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انساٹنی ھعاشرت ھیں سب سے زیادع اھم اور شروری چہز 


گھاذا پیٹا ھے ۔ ظاھر ھے ک× مزاج انسانی کا اعددال ؛ جسر گی 


ت۔وادائی 3 ظاھریٰ و باطنی سحاددویں سے یہرت انكدوز ھوذا یےے تیہام 


جق 


٦ 


٦‏ : ٰ دا فخضذا اور ش۵ورش 
ہاتں اس اھر پر دصر ۵ں گج ۱ ن‌ گی ۶ ۱ اور ھورش 


: اعلی پ"مانے پر عمل میں اڈے .۔ عغذا کو بہتریانں طریق۔ اور عمدۃۓ 


اصول پر استحمال کرثٹا اشسان کو دوسرے حسوادات سے ممتاز 
گرڈا ھے ورٹت نس شکھم پروری میں اشسمان اور دوسرے چو پایوں 
میں کاوڈی ضرق نہیں ۔د جب کوٹی قوم ترقی کے اعلی مدارج پر 
پہٹچ جاتی ھے تو سپ سے پہلے وھ اپنے تۂعہم کا اظہار دسترخراں 
پر کرٹی ھے ۔ 

شاھانىی مخلید×ا میں بابر گے بحٹ اگپر کے دوسرے شعہوں گی 
طرح شعبےت مطبیخ پر خاص کوجہ گی ) اس گے لئے باقاعمدہ قوانیںی 
وضع کے ابر اس کام پر تجربھ کار اور دیادت دار اشغاص 
گو هقرر گیا۔سلطندت کے اس صیكط کا انتظار بھی وزیر اعظر 
کے سپرد تھا ؛ اس سر رشتۃ: کا افسر بھی وزیر اعظم کے ماتحدت 
تھا جس کو میر دبگاو ل کہتے تھے ۔ اس کے ماتحت دیادت دار 
مددگار اور خورش شناس بھی ھهوتے تھے ۔ اس سر رشتھے میں 
مختلفہ ممالک کے بیار رچی اور رکابدار ملازم تھے ۔ھر ھلک کے 
باور چی طرح طرح کے کھانے پکاتے قسم قسم کی ٹحمتیں مہیا 


کی جاتیں ؛ روزادت ماھی دسترخوان کیاگے گھانا ایسا تپار ھوتا 


جو اھرا کو بھی دعودوں کے صوقعاوں پر گمتکر یسر آتا تھا ۔ 
0--,8.٭ 


0ل اھچ وو 
9 /ر7ت ق0 012ج 2۳6 ١‏ ہہ چچ) 
"مسھھا ا.-۔٠:‏ 


ج چم پ ج۲ ےج ہسر ہے ںی اچچ 


(سن) 

فصئشف اور تاریخ تصنیفگ کا پتت نہیی چلھا ۔ الما کعاب فی 
اس ابہکداگی عبارت ”' دستور پختن اطحی× در سرکار شاد جہاں 
بادشاد مع وزن بعمل می آمد ٠٢‏ سے 72 اندازھ ھوتا ھے کت یۓ کتاب 
ایک ایسے شخص نے لکھی ھے + ہو شا جہاں کے شاھی دسدرخوان 
کے انو اع و اقسامر کے کھانوں سے پوری طرح واقفہ تھا -۔اس 
قتاب میں پکوان کے مختاافہ طریقے ذکر کئے گٹے میں 7 صأ پلاژ 
آور قنید کا باب قاپل دید عے پلازڑ کی تقریباً ٦ہ‏ اور قلیيے کی ۳٣‏ قسمیں 
بیاں کی گٹی ھهیں ۂ' اس کے علاوت اس کتٹاب کی دسویں قسمر 
جو غذخاؤژں اور روغلیات کو رنگینی بهھانے اور مختلف ةسم کے 
اوار اور مربے اور حلدوءدجات ڈقیار کرنے کے متعلق ھے نہایت ھی 
دلاچسپ ھے ۔ اس میں پکوان کی حسب ذیل دس قسمیں بہاں 
کی گئی ھہیں ۔ 

)١(‏ در استعحمال دانہا 

(۲) در استعمال آش ھا 

(۳) در استعمال فلین ھا و دو پپازت ھا 

(/) در اٹواع بھرتد ھا 

)٥(‏ در اذضرام زیر بریاں 

(٦(‏ در انواعم پلاڑھا 

(ے) در انضوام پفتن کھپدھا و یخنی ھا و قبابہا 

(۸) در انرام پھفتی ھریسد ھا و شش رنگہا و خاگینت و 

پوری و شیرنی ھا وغیپرد 
(٭) در ادواع شولتے کھچڑی 


()۱١(‏ در انوام مربے ھا وو اچار ھا و شیرٹی ھا و9 اطحب× ور 


كة) 

کو روز گے آغاز میں دددگار ہخزانچی سلانت تخمیئۓ تیار کرگے 
پیش گرتے جاں کی رقم آن گو ادا گردی جاتی هر تیی ھہیٹے 
گے بحد دیراری بہوتاتٹ اور ھپر بگاول ھر قسر کی چیزیں 
خرچ کیلٹے قراھم کر اپتے؛ مثلا اعلی قسىسر کے چاول سک اس 
دیر زیرئک وغپرےۃ مختلف مشہور مقامات سے منگواڈے جاتے ؛ ڈرکاریاں 
اکثر کشمیپر سے منگرواٹی جاتی تھیں ۔ 

مخل شہنشاھوں ھیں شوکت وعظبت کے احاظ سے ششات جہاں 
سبہ سے زیادت مھتاز هانا جاتا ھے ؛ اس کے زمائے ھیں ملک مھھں 
بڑی خوش حالی اور دولت کی فراوانی تھی ۔ درباری تازک و احتشام 
گے ساتھ ساتھ بادشات کو گلچر کے فروغ کا بڑا خیال رھا ۔ ملک 
میں هر جگھ اھی قایر ھوٹے کی وجتے هھر شعحبھ میں قرقی 
ھصوئ؛ آرٹ او ور لٹریچر کو خود بخود روغ ھرنے لگا پھر شاھاد: 
سرپ رستی نے اس پر چار چاشتد لگادڈے ۔شحرا؛ فضلا ؛ غلسفی ؛ 


اطبا اور دوسرے ارباب کمال دربار میں آتے اور پادشاد ان سب کو 
اپغے الطافہ و کرم سے شوازتا ۔ اس گا دسترخوایى بہت وسیع عوتا 
ڈھا جس پر مختلف قسر کے الوانىی دعبت چنے جاتے تھ ے ۔ اس 
کے عہٹد حگومت ھیں جس طرح دوسرے شٛجہاوں کو فروغ ھرا 
اسی طرح شحبة مطبخ میں بھی اعلی درجت کی ترقی ھری جس 
کا اشدازت ٹدسخھ شات جہاٹنی کے مطالحت سے ھهوتا ھے ۔ 

نسفة شات جہانی جو اس وقت قارثگین کے سامۂے پیش کی 
جارھی ھے پکوان کے متعلق ایک عبدت کتاب ھے اس میں مختلف 


قسم کے پکو!ن اور ای کے قتیار کرئے گے طریقے بیاں کئے گئٹے 


هھیں ۔ اس کی ادا میں کوئگی متحھ نہیں ھے اسلٹے اس کے 


۷) 

صلحتوں ھیں عجیب ور قریب- کمال دکھاڈے ۔ میر ببر علی 
رکابدار کے متعلق مشہور ھے کھ وۓ أذار بخاتا گھا جس میں 
اورپر کا چھلکا اور اشدر کے داتوں کی ترتیب اور ان کے پردے 
سب اصلی معلوم هوتے تھے ۔ دادوں کی گٹھلیاں بادام کی ەوتی 
تھیں داشپاتی کے عرق کے دانے هرتے تھے؟؛ دانوں کے بیچ 

کے پردے اور اوپر کا چھلکا دووں شکر کے کے ٠‏ 
غرض امیروں اور شہخنشافھوں گا ذوق دیک کر باورچیوں کے 
بھی جدتی طرازیاں شروع کردیں کسی نے پلاڑ انار داد ایجاد 
کیا جس میں ھ۔ر چاول آدھا یاقورت کی طرح سرخ اور جلادار 
ھوتا اور آدھا سفید مگر اس میں بھی شیشے کی طرح چیک 
موجود ھوٹی ۔ کسی نے ضورتن پلاڑ ایجاد کیا جس میں ٹنورنگ 
کے چارل ھلائگے جات ۔ پلاز کی قسموں میں سے ایک قسم یم 


ھے کھ بحعضش دولتمنئت اور شوقیی اھیروں کیلٹے مر ؛ 


بھی 

نک ے 1 7 پٹ 7 نے 
مشک اور زعفراں کی گولیارں تار کرکے کھلاٹڈے جاتے یپانتک ک× 
ان کے گاوشات میں - داودوں چپیزوں کی حوشبہو رایت کرجاتی 


اور ھ۔ررگ و ریت محر لیے ج ڈا پھر ای کی پیخنی نگالی جاتی 


ح+٭ 4ک ا 
اور اس یخنی میں چاول ٹھ دیے جات ۔ پلاز کی ایک اور تسم 


ھوتی پلاز بھی هے اس کی ان پیخ تھی کک چاولوں میں گویا 
آبحار موتی ملے ھرے ھیسں ۔ 

صوجہود×ھه مخذربی مخاق یۓے ھے کٹ ضصیمز خہوب اراستەد کٹی 
ا اڈٹے جاتے ہیں ظروفہ بھی صانمہ 


و.-- 2 ٭٭ 
جانی ھے ٭۔ ہر ناوت مہ لیے نے 


ے۔ 


5 2 3 7- ٌ وٹ ۔ جن ۶ 
ستھرے اور قیمتی ھوتے ھیں متٌر خاص تھادے کی سجارت نہیں ھوتی 


(0۷) 
حلوت ھا وغپرت و اگشرو لوازم و جخار ادٹد ساختان و ردگاردنگ 


نودن روغن وغیرد× ۔ 


ے ھهمت) 1 1 


اگر سچ پوچھٹے تو مخل شہنٹاھوں نے اس آرٹ کو جتئی 
ترقی دی ان سے قبل کسی ئے نہیں دیئ۔شاھان مخلیۃ کے بعد 
باورچی خادوں اور دسترخوان کے متعلدق دریار لکہشو نے جو 
ردگ ککھاڈے او ر جدت طرازیاں کیں ان گا بھی یہاں ذکر کر 
دینا داچسپی سے خاای نت ھهوگا ۔ ضواب شجاع الدولۓج کے باورچی 
خانے میں دو :زار روپیڈ روز کی پخت ھوتی تھی اس کے محنی 
ےک ھهھوے کہ باورچییرں اور دیگر ملازھوں کی تنخواد کے علاوت 
ساث لاکت روپید“ سالانت کی رقم فقط الو انی دذحدت اور غذاؤں 
کی ڈیجات میں صرف شھوتی ۔ ذواب سالارجدنگ کا پاورچی ‏ جو 
صرفہہ انى کیلٹے کھادا پکاتا تھا بارفه سو روپیٹ ماھوار تنخواہ 
پاتا تھا ۔ پکواں میں مختلف قسرم کی جدتیں پیدا کرکے ان 
کو اعلی طریقھ پر تیار کرنے میں ان باورچیوں کر قمال حاصل 
تھا ۔ بعض غخائیں ایسی تیار کی جاتی تھیں کھ بظافر نہاوت 
هی نفیس اور لطیف معحلوم ھیتی تھیں مگر اس قدر ثقپل 
ھوتی تھیں کت ھرمححت آنى کو برداشت نہیں کرسکتا تھا ۔ 
دوسرا کمال پت تھا کت کسی ایک چپز کو مختلدف صورتوں میں 
دکھا کے ایسا بنایا جاے کھ دسترشٰوان پر ظاھر ھیں بیسیاوں 
قسم کے الوان ٹتحبت موجود ھہیں مگر چکھتٹے تو سب ایک 
ھی چیز میں ۔ بعحض رکابدار کریلے ایسی نفاست سے پکاتے تھے 
کں دیکھٹے تو محلوم ھوتا تھا کھ انہیں بھانپ بھی نہیں 
لگی ھے ویسے ھی ھرے ٹور کچے فصیر مگر کھاٹیں کو نہایحت پر 


اط اور لقخیۂذ شرتے سی لکھئنو کے رگاب۔داروں ہے اس ڈسم کی 


(نا) 

بعضں سخے زاید بھی هھیں جو ٹنسشۂ شاد جہانی میں موجارد نہیں 
اس کے علاوۃ بحعصض جگت عبپارت میں بھی اغتلافہ ھے جسکاو جاشیت× 
پر ذکر ٤۔ردیا‏ گیا ھے ۔ 

ھم نے اس کتاب کی لغظی غلطھوں کو دور گرگے اس گو صحیم 
طور پر طبح کرائے کی حتی الامکای کوشش کی ھے تام اگر کہیں 
طباعت کی غلطیاں نظر آئیں تو قارٹین انگی اصلاح فرھالیں ۔ 
یھ کتاب ھر حیثیت سے قابل قدر ھهے اگر اس کا اردو اور دیگر 


زبادوں میں ترجیبت کیا جاڈے تو عرام کیلٹے بہت مفقید ھ۔وگا۔ 


سیٹ محمہ فضل الدثہ 
ایم ۔ اے ۔ یل ۔ ٹی - 
اردو لکچرار گورٹھئٹ آرٹس کالچ (مدراس) 
و 
سیڈ حمڑہ حسین عبری ۔ 
(منشی فاضل ) 
گورٹمنٹ اورینٹل میانسکرپٹس لاٹہریری (مدراس) 


زی قروری سہےج ۹ھ 


)5(( 

اس کے بر خلاف ھندوستان ھیں دسدرخوان کی آراستگی ٹی 
طرقہ گر توجۓ× کی جاتی ھهے مگر ود کھانے اعلی قسرم کی 
ڈفاست سے نگال قر سجاتے ھیں آأن پر چاٹندی اور سونے کے ورق 
لگاگے جاتے ہیں پست اور بادامر کی ھرائیرں سے دقش و نگار 

کیا جاتا ھے ۔ 
اس تاب کو ایڈٹف گرنے ھیں دو قلمی ذسشوں سے فدد 
لی گئی ھے پہلا نسشع گورٹمنٹ اررینٹل میانسکرپٹس لائبریری 
مدراس (فارسی مخطوطات ٹمبر )٢٢٥‏ کاھے بر ستے ١٢۱۲ھ‏ ٤ا‏ اکھا 
ھرااھے اس کے خط اور قلھم کا ایک نہچ نہیں کہیں شکستۃت 
کو کہیی سادہ ٤‏ کہیں جلی ڈو کہیں بالکل باریک ھے اوراق کررم 
خوردہ ھیں هر صفحے میں ١١‏ سطریں اور کل صفحے ٦‏ ھیں 
تڈطیع درمیانی ھے اس کے ابر اب اور فصلوں میں باقاعد ترقیب 
نہیں اس کے عللاوۃ جابجا تحریری غلطیاں بھی پاٹی جاٹی میں ۔ 
دوسرا ذسفہ انڈیا آفىس لاقگبیر یپری لندن (فارسی مخطوطات نمہر 
۲۹۸) گا ھے جو نا مکمل دے اس میں ٹو قسمیں ذکر کی گٹی ھیں 
اس کا خط شکستہ اور قلم جلی ھے تقطیح مذکورة بالا نخع× کی یت 
ثتسبیبت چھوٹی اور خربصورت ھے هر صفحے ھیں دس سطریں اور 
کل صفحات ۱۲١‏ ھیی اس کاب کے آ میں سن تحریر کا کہیں 
فگر نہیں ۔ھم ذدے ان دودوں ذسغوں کا لفاظ بافظ مقابلۓ کیا قریب 
قریب یي دودوں نسخے ایگ ھی ھهیں ۔ الیته انگلستاں کے ذف پر 


بجاڈے ذسف× شاد جہانی کے ” ذان و ٹمک “ لٹکھا ھوا ھے نیز اس میں 


شہپر سك مضامعیوں 


فسخہ شاء جھاذی 





صفذحت 


٭ھا 


دستور پختن اطعمہ بردکلاڑ > 


۱ 
سم آول ضر استعمال فاذھا 


2 


ے 
> ا پخشن نان کروی 
۲ پچختن دای دک ٠‏ 
2 یختینی دای شو۔ر ۸ 
ےھ ا پختن دای باقر خانی 727 


٢ ۳‏ یضا پختیی دای باڈ۔رخائی 


0 


۹+ ث۵ 
پختن دانى شیر مال 


۷ | يپخْعْن نان 


ھ | پختن نان خطائی ٢‏ 
ے | ایضا پختی ذان بیسنی ۶ 
ے ایضا پختن دانں چ۔وار کت ذرم 
مثل چپاتی باشہ َ‫ 
٥‏ ایضا پخدن ذایى ورقی ۲ 
ے ایض پختی دان ورقی قسر دیگرا ے‫ 


٦‏ ایضا پختن نان ورقی قسم دیگر: 
٤‏ 
س | ایضا پختن نان خرمائی ا 


)٠.8.-909 





ہ>ھ 


٠١ بادامی‎ 





یرس ےکر ید ے جرف ہد فی ون یں سس پر محر ہا 


مضمونںی 


حم سد 





نے مہ 


ا ضا ساختھں سادت خمبپر 


ایضا یخٹن ذان مانیاں 








پخدن آش کشلی 


پختدن اش بادروں 


پختن اش لگ یرہ 

یخەن آش لنگ پرہ چاشنی دار 
پختن آ٘ش سنک شپر 
بختن اش دخود 

پختن آش چاشنی دار 


قسم سو ۰٠‏ قر ستعمال 
قلیہ ھا و و پیاز ھا 

پختن قلیت خاصت 

پختنی قلیت گوشت چاشنی دار 


بیختن قليے ماخوبیے 


پختیىی شوربے ذخود اب 


ے۳ 


۸ 


"۳ 


"۳ 


(ح) 


مصبونں 





ماعی 


پختن بھرتکتےج گوشت 


پختن بھرتہ گوشت دوع دیگر 


قسم پنجم پختی افواع زیر 


بریان_ 





پختن زیر بریانں پغیر 
پخدن زیر بریان دور محلی 
پختن زیر بریانں رومی 


پھہنی زیر ہ۔ریاں ماھی 


پختن زیر بریاں 








دذوع دیگر 

قسم ششم در انواع پولاوھا 
پختن ماھی پولار 

پختن پولاؤ مرغ 

پختی نرگسی پولاؤ 
پخدن دارنگی پولاڑ 
پخدن پولاؤ قبولی مہابت 
خادی 

پختنی تبونتتث پو لاو 
پختن مزعقر پولاڑ 
پختىی قورم× پولاژ 


پختن قورصمت پولاڑ وع دیگر 


سس 


ہیں 


ے۷ 


|۸ 


۰ 


۹ 


از 


ز7 


و 


۰ 


۳ 








-: 


مصہوں 





پختعی یخنی پو لاو سادت 
پختن یختی تہ بالا 

پختن یخٹی پولاژ شاھجہانی 
پخشن قبارلی خاصہ 

پختن رشتت پولاؤ 

پختی زرد پو لاو 


پختن زرد پولاؤ تصر فی یعفی 


شکر پولازؤ 

پختنی کرمادی پو لا 
پختن کشتکی پولاو 
پختن کشکی پولاؤ دوع دیگر 
پختن پولاڑ حبیشی 

پختن باز ما پولاڑ 

پختن کلیو پولاؤ 

پختن سیر پولاؤ 

پفتن عدس پولاڑ 
پختن کو کو پولاڑ 

پختن قیمۓ پولاؤ 


پختن متنجن پولاؤ 


پختن متنجن پولاڑ لعابدار 


اپختنلعاہدارپولاژمسسبادام ویذخيی 








١ 


‌١ 


۹ 


تس 


‌۹ 


۰ 


0 


١ 


۲۲ 


۲۳ 


0 


۲۳ 


0 


۲٥ 


٦ 


۱ 





۹ 2ڈ 
دحمٌنںی قليد دھو دی 
یختی قليتج شلادی 

وف 5 : 
دیحجٹی گلیے عہورت 


یختیی قایت شیسر!ازی 
یختی گلپ“ بسنگ شپر 
پختی قلیە م ھی 

پختن قلیت انی 


پھتن قَلي۔ے ماھی ذوعم دیگر 
پختنں سنوداو سال 

پختنی قاےے با دامی 

پختنی قليِۓ ماھی رو ضو 
یخھن و گداز کردن خار ماھی 


یبھشڈی 7 غجز استخرواں نقلی 
بی لب تد کات خاصہ 
قلیتے شورانی 


بختی 


یختی دو یچازت نڈگلی 





٦ 


۴۳ 


۳ 





مضمون 





پختن دو پیازہ خربوزڈ5 خامھ 


یا کدو 
پخدن دو پیازھ درگسی 
پختٹن دو یپازہ کوفتت لحابدار 


روس 


حمسں دو 


عاڈ٭ 


پیازت کریلۓ 
پختن دو پیازت بادنجاں 


پختیى دو پیازہ بادشدجاں 


ای 


ضوع دیگر 


پھاز ک‫ باددجای 


پختی ساگک ھچ و لاٹی 


پخدن کلی کنچال 


قسم چھارم در افواعم پختی 
بھرتں ھا 





پخٹن بھرتہ گجراتی 
پھتنںی بھرتۂ ذوع دیگر 
پختن بھرقہ شی۔رازی 


۸5 


ك۸ 


۸۸ 


۹۱ 








پختی کباب دریاٹی 

یختن یکٹہے کباب ماھی 
پختی کوفتۃ شاھی 

پختن ماھی کباب 

پختی ملاحی کیاب 

ایضا پختنی کبیاب بیضء مرغ 
ایضا پختن کوفتت کباب شامی 
ایضا پختی اب 

ایضا پختعی یکٹت کباب خاصۂ 
کت خیلی ثرم , و دازک میشود 
١یضا‏ پختن مر غ کباب 
ایضا پھشتنی شاتء کبجاب 

ایضا پفختنی گورگ کباب 
ایضا پفتی قیبت کیاب طرح 
یازار 


کجاب 


3 


ایضا پفتنی <دسیثی 


ایضا پھتی گے بے بطرز ِ 'ھی 


ایضا پختینی کجاب ماھی 
دذوع دیگر 


َيْضا يَمَشَن خزاٹی عَيْابَ 


: 
3 


۰ 


" 


۳ 


انج 


۰ 


۹۰٠ 


۹“ 


ےو 





ھریسہ ھا و شض رنگھا و 
و شیریٹی ھا وغیر×ہ 
نوع ول پختی ھریسہغا 

پفتن مریسہ بادشاھی 

ایضا پختن ھ۔ریسہ ریشمیں 
ایضا بختین ھ۔ریسۃ عدس 

۰ یی خ>٤ُُْٰ ٠‏ 
دوع ڈوم پحدی سسشۂشس رنگہا 
سس لب .تسس سس 
پختی شش رنگت متعارف 
ایا پختٹنی شش رنگےچ گوشنی 
چاشنی دار 


٢یضا‏ پختن شش ردگہ سیب 


ذمکی 
ذوعم سوم پختن خاگینہ ھا 

۰ جب ہت بیضت مرغ 
ڈمگکی 


نے : : 7 
دحمعن خاڈگینت چاشغی دار 


پح دیحمقی خاگینشت وع دیگر 











صئحے مصعمووںی مصعمونںی 











َُ٦‏ پختی ق۔ولی بھ۔وری 


پیختنی اذبلی پولاؤ ۳> ایضا یختی سپز پولاڑ 


پخٹن قیولی اسلام خانی ۷ے ؟یضا پختی گمترت پولاڑ 


٥ے‏ پرختی مقشر پولاؤ 


٢ے‏ اتی ا رو وڈ -۔ پختی شولت پولاؤ 
پختی ۹ ذبلی پاولاڑ شوع دیگر 


ایضا پختن شوراذی پولاڑ 


۲ 


پختشن انولہ 5 باولاو 


" 


قسم ھفتہدر آنو اع پختن کھپہ 
ھا و یخنی ھا و کبابھا 


پختی دذخودی پولاڑ کرفتت 


نگ پختنی محلدوم تج پولاڑ 


۹" 


ذوع اول پختن ختن کھپہ‌ ھا 


٦۳‏ ے 2 ناردگی کونلت 


پخٹی گیلاٹی پو لاو 


٢۷‏ ]| پختی کندنں پولارڑ پختن کھیۓ کوتلہ 


ایضا پخدن شیرازی پولاؤ پختن کھپت گوشت 
پختن کھی- کھچڑی 
پخشن لقیت پو لاؤ 

١یضا‏ پختن گدو پو لاو 


ى٤‏ ایضا پختن یخنی سادہ 


٦ 


۸ | ایضا پختنی پوری پولاؤ 


۹ إ ایضا پختنی یخفغی ملاحی 


ایضا پخت انب پولاؤ 
کس سے او اعت ایضا پختدی اشكکن* 


۲ 


۹ | ایضا پخدن اذغاس پولاڑ 


ایضا پختن ذ۔وبہھار 


ایضا پختن کیل پولاز ایضا پختں یخنی دوع دیگر 


۰ 


١ے‏ إ اد ضا دیختی نارنگی پولاؤ 7 


ذرع سوم پختن کبا بھاے 


ھ7 


ایضا پختنی سباوست پولاؤ 


۹ پختنی بادنجاں پولاؤ ١‏ 
ی۹ پختنی ملا ھ ی پوولاز ذوع دیگر ۱ >٦‏ ٰ ایضا پخشی کھچڑی پولاؤ 
ٍْ ۱ 


27 ذوع <وم پختی یخنی ھا 








صفحد مضموں سغس| مشہوںی 


١‏ ایضا پفشن حلوت اچم | ۱۱۸| ایضا پختدن حدو رومی 
ے اإيپختن حدو زردی ۹ ایضا پختن حدوۃ فردگی 





ے إيیختن حدوت ادری ے ایضا پختدن حلوہ دوال دار 
۰٠ا‏ ایضا پختدن حدوہ مقراضی 


ے‫ ایضا پختن حلوءۃ بے روغی 


۲ اپخعن حدوت بادام 
ے | ایضا پختن حلذدوہ کشیہش 


سے پختی حلوت شیر گاڑ ے2 ایضا یختن حلوت سروھ۔نںی 


۳و !| ایضا پختی حلود دخود بریاں | ۱۲١‏ پخدن فادودہ 


| ایضا پختن حذدوہ بادام دوع ٢‏ ایضا پفتی فیردی 


ایضا پختی حریبپر تک 


دیگر 


سے 
۳٣‏ ایضا پختن تقر حدوہ نشاستت 
ے أإ!ایضا پختن حلوت شرم 

ے ا ضا پختن حلو سج یور دیٹط 
ھ إایضا پختن حلوہ بیسنی پحتن گھجور سیبی 


 .۶‏ ایضا پختن حاوء کاسنی کدو ارضا پختن کھجہور خاصۃت 


یعحٹی کدوے دکھنئی طریق پختنں قلگلہ ا 
ے |ایضاپخت,, حلدوت بیضہ مرغ پختنی گلگاے 
١'٦‏ ایضا پختی حاوت بیّٗ مرغ ایضا پختنی گلگلت پغپیر 


یضا یختنی گلگل: جوار سأیت 


ضوع دیگر 
ے٦‏ أیيض! پختی حلذود بیضةڈ5 مرغ !ایضا پختنی گلگلتے اہت 
ذوع دیگر پختن گلگلۓ انب شوع دیگر 
ایضا یشتی گلگات خاصت 


00 ایضا پھتی پنں بھےّے 
۲ توق پخداُن کھجورھا 


ے ]| ایضا پھتٹی حلوع رشالتۃ 





صقفدت 


ے۹ 


۰ 


۹۸ 


۹۹ 


(یو) 


مضموں 


پختن سبوسہ ورگی 
پختی سجوست لقمی 








ذوع پذجم پختن پوری ھا 
پخدنی یورگ گوشت 


ایضا 


پختن پور میدۓ 
شیریں میوہ دار 

پختنں پوری میادت و جغرات 
ایضا پختی پوری داخل دخود 
نوع ششم یپختن شیرینی ھا 
پختن ساق عروس 

پختن کل پر پاڑ 
اص 


؟ایضا بختین مچلا ود 


ایضا پختی آمیزٹی مودنگ 


پختنی عماج ۓے 
پختی شکر پار 3 


پھتی شکر پارہ داے یادام 








صذحۃد 


٦ 


8ٛ۹ 


٦ 


۱ 


(‌٠ 


٦ 


١ 





مصمونں 


ہے 8چ ری 
پختنںی شولتے گھدچڑی محروقے 


ایضا پختی گھچ۔ڑی داود 


خانی 

ایضا پختن کھچڑی مقشر× 
ایضا پختی کھچڑی گج‌راتی 
ایضا پختن کھچڑی جہانگیری 
ایضا کھچڑی بے آب 

اوضا پختی کھچڑی طاھر یئ 
قسم دھم در اذداع مربہ ھا 
و اطعمہ و حاو ھا وغ٠یر‏ او 


اکثر لو آزم و جغرات ساخۃن 
و رنگا رنگ ذمو دن روغنی 


و خھیر 





پختی مردے اتہۓ 
پختن مری۔ۓ اذ اس 
طریق پختن مریہ کمرکھ 
پھتین مربیۓ گیلا 
پختن مربت پھالسھ 

_ پختی حلو× ھا 


پھتی حلدو د3 کشبش 





ای 


(3ٰ۸ 


" 


" 


1ٰ۹ 


مہ 
سے 


کے 


ایضا پختں پیٹی مونگ 


پختں دال مودگ نوع دیگر 
پختں پیٹی آرھر 

ایض پختںی پیٹی عدس 
پختں پیٹی ماش شستت 
پختن دال ماش 


طریق تیار کرٹی کفتلی 


ھاے رنگ برنگ 





7 


قیار 


ردگ 


ایا ساختیس کشتلی زرہ رنگ 
ایضا ساختن تشتلی رنگ 
بنف ے 

اپضا ساختیىی کشعلی سبز رنگ 
١ضا‏ ساختی کشعا ھاے 
یادامی رنشگ 


یىی 


طریق ساخۃی روغن ھامے 
رنگ برفگ 





ساختن روغن زرد رنگ 


ایضا ساختن رون سیژ رنگ 





مر 


"0(۱ 


گے 


گر 


آ0۲ 


۲ 


5 





ایضا ساختن روغن سرخ 

ایضا ساغتشی رگہا بادامی 

طریقہ ھاے پوست ہور 
کردن کشنیز و فلفل 


طریق دور کردنی پوست 
کشئیڑ 


ایضا دور ساختی پوست 
فلفل 

ساختن دلہے 

ایضا ساختن دلمہ ذوع دیگر 
طریقہ ھاے جغرأات ساختی 
ساختی جخرات چک 

ایا ماغس بخرات کر عدرکز 
ایضا ساختنى جغخرات : وعدیگر 
ایضا ساختنں جغرات ندوعدیگر 
ساختیں جخرات نوع دیگر 
ایضا ساختی جغخرات دوعدیگر 
ساخدن پغیر 

تیار کردن پفغیر قسم دوم 





(م( 





ایضا پختن گلگلت> موتی ما 


یعحنی حُورد خورد 


۹ 


ایضا پختن گلگلہ کارد برنج 


طریق پختن برا ھا 


سمیسیم' 


پختن بر ماش 


" 


۔٢۱‏ | ایضا پضختکن برھ پیٹی 


ایضا پختی یرت جک۔ر!اتی 


۲ 


چاشنی‌دار 
__ پختن کندو عھی ھا 
کندوھی شاد جہانی 


ایضا پختدی کنددوھی موندگ 


1 مہ : ھا 
ایضا پھہنی کندوھی چاشنی دار 


طریق یغتٹ_ راتیہ ھا 





پختن رات سیب 


١" 


دٌ 


ےسا 1 زع ککے 
پھسی راتیج دع چسی 


" 


۰۱ طریق قیار کردن_ اچار ھا 








6" ۱ کے 
قےار کردنی اچار شاخھم 


چاشنی دار 


صفذحد 





زی 


لائیی 


دہ 


میر 
گے 


۲ 


مصمون 





قیار کردن اچار زمین قئد 
تار کردن !چار اذیت ہے 
تخم کھ در و جالی بستت 
باشہ 

اچار باددجان و دیج 

اچار باد شجان و کدو و زردی 
و خیار وغیرت 

پختی مھىری جغرات 
پختی تھولی گتشحدم 


ھا 


۰- سے رے 
طریق پختن خشک 
پفتن ژرد برنعچ شیریں 


یختی خشکے سادت 


یختی خشکت بیاجر ک‫ 

ا ماگ آ 
پھہنں ھیب ذت بے دس 
پختنی بردجج سادد شپر و 


برنجچ و شیریں 
طریق پختی پیٹی دحال 
پختنك دال مونگ مقشر 


4ہ 7 


--. ٠ 3 ٹھج‎ 


او 


یک 2 


قشم 


نسخہ شاہ جہانی 


دستور پشتن اطحیۓ کۓ در سرکار بادشاد شاہجہان معۓ وژنںی 


بعمل می آمتد بردت قسم است 
۱ 
آولں دا دہا 
۳ 
سوم در استعمال قلینددار دو پیاز ندھا 


در استعمال 
٠‏ 
پنجم در اذضوام زیر بریاں 


ے‫ 


۹ 
ٹہم در انرام شولاد کھمچڑی 


۲ 
دوم 


استعمال 


در 


۴ 
چہارمر در اذواع بھر تس ھا 


٦ 
شقم. در اضیام . پلاڑ‎ 

۸ 
دشتم دریپختن ھریسہ ھهأ و ششردگہا 
[و خاکینت 


٠۴ 
دھهھعم در ادواع مربا ھا و اچار ھاو‎ 


پوری و شیرڈی ھا و اطعبت و 
حلواھا وغیرت و اکثر لوازم و 
جخرات ساختن و رثنگا ردگ 
تبودن روغن و خمیر ۔] 


قسم اول در استعحمال ذانہا 


1 
() پختی نان تروی 


میدثٹ پاڑ آشار 


٭ 3 


روشی 


ژرد 


شش حدام کیک چاو 


دا شیرگاز پاڑ آثار خمیر یک ردامر۔ اول خمیر ھوازنت ے۔ۂذکور 


۲ ۳ 
را در میدڈ پنچج دام روغن دادھ بمالند بحٹ آزاں صھیحھ را در 


شپر امیختت خمچر گنند و ٹیک دھ ند و بعحتد از درست شەدن خمیر روغشنی 


٠ ۲ ۰۸‏ 
باقی امیختد جوز بستۓ بطور نان پغیری آراستت کرده بر روی دان قدرے 


جغرات عالیدھ در دو خواں کہ و بلا آٹتش انگشت دادہ در ھوائے موافق 


پخت نمایند و اگر دم وژن کہمد در میح بیا میزند نان کنجدی شود 








٦‏ پڑی ٢۲٢‏ ۔باپنچ ٣‏ ۔ زرد ٢‏ - جوالۓ ٠‏ ۔ پڑزی 


0ء 
٦ ۰ُ 7 7 -. 7 7‏ 
چپاتی دادھ روغن را در پنچج تس بتع دھند یک طرف تد لک کہ 
آرٹ میدت از چیاتی دیت پیج تھ ر!ا کر قتث لگ کردٹ ؤوٹد جاوالت 
)_ < 


گردت ذای یوژنں چچاتدی مود در ماھی دو یدھم یخٹت کرد یحت 


آزاں سفقیدی بیضے در شیپر لت کردھ زود قاوارت ٹدھند و در ھ۔واے شرم 


)٥(‏ ایخبا پختنی فان باقر خاذی 
میدد یک آثار روغن زرد دو دام شیر گاؤ یک و ٹیم اثار خمیر 
دو داھ ڈوک یک داھ در ھواڈے گرم خھمیر در میدۓج داخغخل گرٹدڈ ذموک اھمیختت 
۱ : 
از شیر خمیر رم قیار کمند ۔ اما شیر ر! جوش دھند کا سہ ربع مادد طرز 
سموسد میدہ را گرد بر کرد مشت دھند باز پنج دام میدہ خشک در خمیر کردت 
۹ 


بمالند کس باز میدن اندک خشک 


0 


۷ك 
پت 


ود در 


الہ 


ارچت پیچ یدنہ یے۔ک گھڑی نگاهھدارند 
بعد از جوالت میحدء را در ررغن انداختہ یہ پیچ باریک از پاپر دھدہ 
بزود دان مقدار تیم چپاتی ساختہ در ماھی تود پخت حمایدد از باد 
بلا ھسواڈے آتش سخت ٹنئند در فیم پخت فوارۃ شیر دھنئد ۔ 

میدد یک آفثار روضن زرد پاڑ آثار شیہ گاڑ یک آثار پاؤ بالا 
ٹیک یک دام خمیپر سے دام در گرھا ھیددرا ثدر ٹیک و مادد خمیر 
دادت از شیر گرم خمیر ٹرم نماید و چہار گھڑی در پارچہ پیچیدت دم 
دھئد ای گرم چوں دم شوٹد هھمیے روغن گرم بطرز آب دھند 
طرز سموست کرٹ بر گرد مشت دھنٹد بزود نان پنیے وار ساغتت 


بالاے یی جغخرات مال دت درعاھی توىت یا در تنور بت ھواےہے سخکتٹ بپزند 


و درتیھم پخت قفوارة شیر دھمد ۔ 











١-بیار ٢‏ -۔شکر ٣‏ - جایے 


مہدحت یک اڈار روغەن ژزرہ پا اشار اذ یح یگ دارم شہپر گاز میں کچ پاؤ 


ہ 
بت 


اول در غیدڈت شہپم روغن اھيےختۓج از سدر گمٰدػض دجستث شذرم دفمہہت 


بعہ از درسٹ شدی خشمپیر با روغی باقی اھمیذتتے بپوزژںی دو دام از 


ان ساختت مھائشتد پاپڑ در خرواں ےت و پالا اذششسں ادگشت دادہ پا ور 


تذدور بہواے درم پخت نہماینہد ۔ 


۳ 


3 


)٣)‏ پخآن ذفان شی 


مصیحج یک اقار روغنںی ژرھ دوگ نہوم دار ش پر گار پاز آڈار پمیر دہوہمے 


اشثار ٹبک یگ دارم ۔ .ٹدپم وزں بفقیر را قییت کردۓ در میحت 


بپالایند بعد آزان روغن دھندو از شپیپر خمیر کنند و اب قھرے 
٠‏ 

دھندکتے شرم مواغق دناں پذیری شوہ بحد بر خواسدت خم+ەوپر پنخپر باقی 

را ورق قرا شید بالای ناں بچسپاننەد بالای اں جخرات یمالنہ و در ھواڈے 


مرافق در دو خراں کچ و بالا اتذش انگشت داد× در تضرور یمتثت شٛوایلقھ۔ 


)٥(‏ پختی نان باقر خانی 


میحھ یک آثار روغسن زرد پاڑ آثار شیر گاز پا آثار 


ن0 
بیشضشت مصرغ یک عدد تبک دار۔ ٹیک رادر میدئک انداخت۔ 
٦‏ 


اندک انددک شیر خام دادھ خمیپر گننت ھیےٹا را طرز سبوست مشت پر 


گردھ دھنئم چروں از میدت ابلت برایٹد و در پارچھ پیچیدہ دو گھڑی 


ما“ 


دم دھند باز روغن ر!ا داغ نیودت سرد گٹنٹ و میٹت را خھمیر کردت 


در ضبق تمودةہ بالا ھیت روغسن اٹشکازٹت !ز دسے میدى را یئج مقدار 


سوسص-ہسسومہہ-سوسەسوووسسوںحمچٛٴصأ×ص-ٛمجسٛژکصٌٔس و سم سے 
١ے‏ کیک >٣‏ از شیر خُمبپیر گنہہ و لت ہرم دھنمے ۳٣‏ _۔ پۂغیر 





٢‏ شپر ہ+-دپڑی ٦۔گرد‏ بر رگرد دقمہت ۔ 


)٠( 
ایضا پختن فاں ورٹی‎ (۱ 3 
5 ٠ 7 7 

میدھ یک اثار روغن زرد پاژڑ آثار چربی مقگدار ساتہے میدہ 
ورقی را خمیر کننت بطرز میدت سبوسئت ورقی از بیلن پوری نود 
ساتہت روغنىی و جچربی جتج طور سجوساڈج دادت سیدو سال کردتج باز از بیلنی 
ناں ساختت چچاتی بر تہوت پخت نماینہ واز سینگ سورا خہا برداں ھی دادت 
باشئہد و از یالاے روغینی اشداختچ باشنئہ چ۔وں قہپار شود بجر گپرہ۔ہ ا٤گر‏ 
خواهندکھ شیریں کغخند از بالا غعبات کوفتت اشدازند و اگر ٹمکیں 

گنند بقدر پسند دمک اد۔دازدد 

۲ 
٤ ۲‏ اأیضا پخدن فاں و رٹی قسم دیگر 
میدن و آر د دال ماش شوڈقیدہ پاؤ آثار رد گندم یک آقار روغن 
زرد نیم آثار جخرات چک دیم آثار و دیم پا دار چیئی یک ماشہ قردفل 
یک ماشہ الاگچی یک پاژ ادرک یک دام قلفقل گرد دو ماش ٹمک دو دام 
دال ماش را آپ دادہ بر آتش نیھ گداز مود در روشنی بریاں کرد 
بیہعحعٹد آزاں آپ در دیگ کہردئت یہر آتەش شہمہ دال مذکدور در پارچت دسہہ× 
۳ > 0 ۰ 
از شوگ سرپروش در دیگچے اوپزانی کہئنہ کے بخارات رسہٹ چ۔روں 
دال شرم شود از سنک بسایندہ جخرات و مصالح آمیختےت باز در پارچے 
مچ" : 3 ٥ ٦‏ 
از دڈوک سرپوش آویخته- یخار دھہاہ و نگاھ۔داردہ و ارہ را خبمیر کردت 
٦‏ 1 

میدھ تبودھ در شکھم میحھ دال بموافق حادع از بیلی خان 
ساختد پر تیوھ بر آتش درم پخت نایند از سینگ سوراخہا برداں 


میداد× باشذدہد و روغی ان۔داختت یباشنتہ چنانچڈ ہیں شوت اگر 


بماے دال ماش دال مونگ تیار کردد داخل نمایند جایز باشد 











١‏ ض بنز ٣سہبیٹد‏ هویاں ٣‏ ۔بستع ٢‏ ۔بتعۃے ٥و‏ بیرٹ ٦‏ - بیرڈ 


)٦) 
(ے) پختی فان بادامی‎ 

مخز بادام نیم پاڑٴ مصری نیم پاژ روغن زرد دو دام سقیحی 
بیض× مرغ یک عدد بادام را از پوست صاف نبود× باریک کرد٭× فصری 
را شیرہ ثماودہ ارد بادام انداختہ بر آتش نہند و از کفپالت گنٹہ 
چوں بستٹھ شود و سفیدی بیش× و روغن آمیختہ اٹدازند چروں پفتت 
شود بر کاغۂ نان باریک بطرز نان خطاقی ساخمہ در دو خران بیزدد و 
بلاے او آتش انگشت دھند ۔ 

(۸) پختن نان خطائی 

میحثت یک آثار رو غن ٹیم آثار شکر چینی نیم آثار بہمیں 

وج بد ستور نان بادام بیزش۵د و بکار بردہ 
(1) ایض پخن اذاے بیسنی 

آرد نفاود پاڑ آثار روغن زرد چہار دام جغرات چکە پاڑ آثار 
دار چینی دو ھاشد ادرک یک داوم شیر گاژ پاڑ آثار ٹبکگ یک دام در 
آرد ٹخود روضن و تمک دادھ دو گھڑی دم دھند نہ اوای جغخراتث و 
آب ادرک آمیفتہ از دست لت سازند کہ آبلد بر آید چہار گھڑی دیگ 
را دم دھند بعد ازآں شیر آمیختھ غمیر کنند چپاتی طور در ماھی 
کود یا بر تود پخت کنند ۔ 

)١١(‏ ایضا پختی فناے جوار کہ ٹرم مثل چپاتی باشد 

آرد جوار سادھ یک آثار آرد مذکور را ع کردھ در ھادڈی 
آتشى دادھ خزدش آرد مخکور نہادھ یک بخار آتش دھند باز سرد کردی 
از دست لت داد نان بر تید پفت نماینٹد نرم ملایم شود 

[١‏ سودتھ ۲٣‏ ۔روغن ژزرد ٣‏ ۔بنستی ٢٣‏ ۔ھیدھ ٥‏ ۔ چکتج 


٦۔ھار‏ چیئی ے۔ھیھثک ۸ ۔از آپ 


(ء) 
لَٰ 
میدت س8× پاڑ جغخرات ترش یک دارم بادیان در دھڑی میدھ رأ آبپ 
۲ 
گرم دادہ یک گھ۔ڑی مہشتی مال ثہودع٭ھ در پارچت پنہ*ے دار پیچیددڈ 
دو پاس دنگا فدار جم در موسۃسم گرعا ا آب سود خمیر کنند 
۳ 
)١١(‏ ایضا پختں فان مانیاں 

میدد یک آثار روغن زرد دو دام شیر گا یک آثار بیضع مر یک 
عدد زیرڈ سپاد تیم دام سیات داد پاز دام زعفران چہار ماشہ دادند 
خشخاش پاژ دام ٹمک یک دارم بدستور ثنان تروی ایں را دیز بپزدہ و 


بالای معالح پچسپانہۂہ 


قسم ەوم در استعمال اش ھا 


گرشاتی یمک آقار ررغنی زرد چاؤ آشثار ممسدےت شہہب مھ آثار نود 
۲ ۵ ت ٥‏ 7 
تماھی دو دام چقددر پا آڈار شلخم پاڑ آثار زردک چاز آثا زعفران 


یگ ماشت دإر چ'"نی دو شالت قردفل دو ماش× الاچی ڈو ماشط× فلفل گرد 


ر 


یک ماشہ پیاز نیم پاڑ ادرک یک دام کشٹیز یک دام ذمک یک دام لیموں 
ٹیم آثار شکر چیئی نیم آثار اول پیاز در روغ بریاں کرد گوشت 
را بگہار داد و از چمچ تۂ و بالا ساختہ کشنیز دھند و دو پمازہ شخمود× 
آپ مواغق شور باہ اندازند و شخوی و چقندر و شلخم و زردک انداختہ گداز 
گنند بعد ازاں آ٘ش کشیلی وغیرط آراست در شوربۂ انداختہ پالک و کشنیز 


٦ ٠ 
داد یک جوش دھند پس آڑاں مصالم! امیختے و رشاشت کننك شکرو‎ 





١۔ہھا ٢‏ ۔ہتۓت ۳ ۔ فتاں ٣‏ - کابلي ٥‏ ۔ ادرک ٦‏ در کائسڈ 








(٠) 
کمام تھے رف تہ‎ 

میدت یک آثار روغن زرد یک آڈار مخز پست نیم پا چربی 

مقدار ساتہ* ٹبگک یک دام میدت را پنّڈہ سازدہ و از بیلی چپاتی 
٥ ۲ ۳‏ 
ٹیودھ ساختھ بمثل سموست برچپاتی بمالئٹ و پستت برو پبجھنۃد 
بالاگی خان چپاتی دیگر بدھند بحہ سا بے سشور ساببق داد پستۓ 
پھفتع بہمیں دستور تہت بے تہۓ ساتہنۃ و بستردھ ضرڈقدٹر کت ورق 
بخفۂؤافند کرد بالای آں بیلن کنند کے جملث ورق بستےت شودد و 
در ھاھی شوت ٹہشد و روغن اشدازدد و طسق دیگر بلاے آں سرپوش 
کٹند ته و بالا آتش اندگشت دادھ بد سصور دانں خطاقی پخت نمایند 
(۱۴) ایضا پختی فان خ ماش 

میدہ یک آثار روغن زرد دیم آڈار خرما نیم آثار غیر گاؤ ٹیر 
آثار گلاب نیم پاز تمک یک داراول درھیان میحت ھب 0( از دا ست 
می عالشد باز آب و شیر اندک ٹیگ را آھیختت خبیر سخفت کٹند بعد 
ازاں میحڈ ھذخذکور را پنڈہ مقدار یک دارم ساختت ڈکيیے ئننہد 
بد ستور دانى روغنی خادگی خرما را از گلاب ساڈیدہ در دو ڈکیڈ قدرے 
خرھا ساگیدت دادت دھن هر دو ثڈکیۓ بح ستور سموست ھندی بند ذمودت× تک 
وبلا آتش موافق داد و طبیق بطور نان خطائی نہادہ پخت نمایند و اگر 
داں خوبانی خواھند پوست خوباٹی کوقتہ در ادگ روغن ژرد آمیخفتت 
بر آتش دھند ولت کرد در دو ٹکیۓ بد ستور ذان خرمائی داخل کنئد شای 


شوبادی شود ۔ 





١‏ ساھنثھ ٢‏ ۔-۔ بیرٹ ٣‏ - ساھئتٹ ٢‏ - تفەهوٹثئ ٥‏ بریزنٹ ٦‏ ۔ ساھنت 


ےہ سے ساھت* ۸ ۔شغرھی ۹ دادھ ٠١‏ - بیپرتۓ 








(۹) 


کر آئےہ ٹیگ حوش دادت جخرات و بلےو در شبر امیختے در بارحۓ 
ر‌ جصورش بخرانت و پیلیپو کر شہپر امم ر پارچے 


دِگ 


گزراندد بگہار دھنٹد کائنست بر اوردۃ اش را از بگہار بر اوردج 


در جغدرات ان۔دازدہ و9 پالا دو پیازت انمدازئہ و زعفرانں سو مد بر دحادت 


ہو ہے 


ٰ۲( پخان ٢ش‏ ٹنگ پرلا چاشنی ڈار 


گاورشت ٤‏ یگ اقار روعغشیںی ژرد ےت دپاؤ مسدڈ ّ ڈسدھم اشار 
بماز ٤‏ پار اشار ادرگ ۴ یمک دام فاقل گرد ی۔اگک ا٠‏ دنگ چقددر ؛ 


ی٭۔' یمک 1 داآگ سد“ پالاگ ۶ پاؤ آثار ٹیک ٤۶‏ 


یڑاگ دارم گنی ٭ یگ دام ۔ ادول 5۔وشنٹ و چڈشدر و شلخم ہو 


7 
۹ 
گی ےی 


ردگ 


رد بالای آں قالیدھ بریزنٹ و بيیامیزند و بالای 


أں زعفران ساڈیپدت بپاھیزدد و بکار برشد 


(.( پختنی ٢×ش‏ سنگک شیر 
گوشت ؛ یک آثار روغن زرد ؛ پاژؤ آثار جخرات ؛ یک آثار 
شیرگاؤ ٤‏ یک آثار برہچ ؛ پاؤ آثار نخود کابلی ٤‏ نیم پاژڑ دار 
چیغی ؛ چہار ماش قردفل ؛ چہار ماش الایچی '؛ چہار ماشہ بادام ؛ 


نیم پاؤ 


ز ٤‏ پاؤڑ آثار ادرک ' دو دام کشنیز ؛ ٹیم پاو ساگ 


ہم 


سودد ) پالک ۶ ٹیم پاؤ ٹیک ' دو دام :- اول گوشتی را پارچٹج 
ھای بادامی ٹھودا و روغن ژرد تیار بریاں کرد× آب ٹخودی دادہ 
خوب گداز بخماینئہ باز در پارچے 13. زرائحدت بگہار دادہ جچوں آبپ خشک 
١‏ سیولی ھا کئدت 
0,8,2 





(۸) 


۱ 
لیوں را چاشنی نسودہ و زعذظر اں ساڈیدہت بپزڑدہ 


(۲) پختی ؟ش باھروں 
گوشت یگ آڈار روغی زژرد دذنہھ آڈار دال نود یگ دامھ میدد پاڑ 
آثار جغ رات سۓ آڈار دار چیئی دو شماشت اایچی یمک ماش ادرک پیک دارم 


بپاز پاؤ اڈار کششہشیز یک دام ڈوک دو دارم فلقل گرہ پک شداشت شکر چینی 
جو شرت ۱ 


ذڈپیھم گار لیموں ڈپم اقار اول دتہپھ امت را دو پے ڑا مرغی پر مصالح لایق 


خوردن میشود ڈیار کۂنٹ و نیمے راکہ باقی ماشدء قیمۓ کرد× دو پیاز× شثمودەۓ 


3- ث ۔ 


٢ 
لایق سو لد کا باشد قہہار کخہہ مع اام را در ھ۵ ر‌ دودباڑت مح گندم گوشت ھمذگور‎ 


خوب قیھٹ کردت در روغن و پیاز دوپیازت ذماودت دال نفود راجوش 
گردت دال و مصالح در قیبت اشداختے و بگھار داد و ھیحت راخبپر 
ٹھودتۓ از بیلی فضیٹتج ساخُتت پار چہای چہار گوش“ ساخۃ< دوپیازج ڈقیجت چر 
تہوٹدت سھوسھ ساختتھ در روغن بریاں تبودھ باز در اب جوش رد 
از آب جدا ساختتےج در گمکری و9 جخرات پلےو اھیشتت از ڈرذفل در رءغی 
بگہار دادعت بلای اش اشدازدد بالای اں دوپیازت تر مۂگرر را اددازدہ 
و زعضرانں ساثید<ت جت یبزدہئہ اگر چاشنی دار گہخئہت گوشتی را قپیھت و قلیے 
ساختہ نگاھ دارند چو سموس× پختۓ در لنکری کشند بعوض جغرات چاشنی 
اندازدد از بلا قلید ادندازدہ ۔ 

۳ 5 

(( پختی ٢ش‏ لک پر 

گوشت ایک آثار جغرات دو آثار مید× نیم آثار در چینی دو ماشۃ 

قردڈل دو ماشہ لایچی یک ماشہ زعفراں یک ماش فلفل گرد یک ٹاک 


گ دام ٹیگ ےوک دام گورشت دوپیازہ پر مصالعح 


کیب 5 کھ٭ 1 
ک یک دام کشنمھ 


ہا 
0 











نہ سد سد 


)ہمہ بمریزند ۲- تقسیم بے اک یمر 





رت 

(ع) پختن اش چاشنی دار 
گوشت ؛ یک آثار روغی ؛ پاژڑ آثار قباشہ ؛ نیھم پاژ لیسوں؛“دیر 
پاؤ میود8 ٢‏ ٹیم پاؤ مصالم دو پیازت آنچۓ متحارف است ۔ اول گورشت 
را دو پپازت با مصااحج مرن ساختت ٹیار کنند بعد ازاں تباشہ را 
شریت و شیرڈ لیموں در و داخل تبودت دو پیازت ان۔داختت پخت 
ٹمایئٹ لیکی آگ بسیار داخل نکٹٹند کہ مائند قلیڈە ذدشود و سیراب 
باشھ بعد ھیھدھ را ماٹندھ سازثٹد و کشتی ٹخوٹد بریحت در پارچڈۓ 
گردہ در آب گرم ست چہار مرتیہ غوطہ داد برآراد و داغخل آٌآش 

ٹمایند بحھ× یک ججوش فرود آرنہ کت قیار شد 


٭٭+ 


قسم سوم در استعمال قلید ھا و دو پیازد ھا 
)١(‏ پختن قلیہ۔ خاصہ 

گوشت ؛ یک آثار روغ ؛ پاژؤ آثار دار چینی ؛ دو ماش قرنغل ۶ 
دو ماشہ الایچی “دو ماشہ فلفل؛ یک ٹادک زعفراں؟/ یک ماشۂہ 
ادرک' یک دام پھاز نیم پاؤ چقددر ؛ پاز آثار شلخم ؛ پاژ آثار دال 
مودنگ ؛ دو دام کشئیز ؛ دو دام زردک ؛ پاؤ آثار ٹھک ؛ دو دام ۔ اول 
گوشت را بادامی ذھاودت در پنچج دام روضن و پیاز بریاں کردہ بگہار 
دھشد دو چمچۓ آب یا تک دادت تا و بالا کنند و کشنیز داخل نمودت 
پ صوافق شوربا و ادرک و چقندر و شلخھم و زردک و دال مودگ 
امذازدد چوں گداز شود گوشت و چقندر وغیرھ از شوربت جد!ا 
نبودت پارچۓ ٹیم تبودت صاف کٹند و باز شوربے گوشت وغیرہ را 
وکجا گردۓ با روغی باقی از قرنفل بگہار دھند چوں یک ج۔وش خورد 
پلپو یرنچ اددازدد بعد از مصالعح ساقیدہ در آب اضدازند و زعقراں 


سودھ اٹدازند قدرے از چمچى گردادیدھ ی۔رگیردہ ۔ 


(0٠) 


شود کشئیڑ و دو دام برنج ساقیدۓ در شیر و جغرات امیختت در 

پارچٹ گخارٹندھ کر گوشت اشدازند قرنفل و دار چیئی درست 

کوقفتت اد۔د ازؤدہ و لایچی ساذڈسحت آمیزدنہ جچوں یک جوش بشخورد 
١‏ 

و برٹچ شوٹیحجھت اشدازند چوں بارٹچ گہاز شود بارگیردہ ۔ 


(.( پختن ؟ٛش ذخودی 


ڈگوشٹ ٌ دو آشار روغی ٤٤‏ تدم آشار دار چمیخی ۰ رس ماشت قرنقڈل ٍ 
سے ماش اایچی؛“ سع ماشہ بیضت مرغ ؛ یكکعحدد غلفل گرد ؛ چہار دام 
۶١ 0‏ 


ادرک ؛ دو دام پیاز چاو آڈار بادارم ٤‏ دو دام ساگک پالدگ ؛ دذہپہھ پاؤ 


چڈذدر ۴ دسإسم چاء شلخر : پاؤ ار زردگ ٴ٤‏ پا اشار شکر چیئی ٤‏ سے پاؤ 


تمک ) دو دام قیمد گوشت خام' نیم پاژ کڈنیز ؛ پا آثار اول ۔ یک 
آثار گورشٹ را پارچے بادامی تھردت در روغن پیاز بریاں گرد× چگہار 
وت و چڈندر وغیرت بدیں اقسام اتداختے گداز کنند بحدیک: پارچت 
بیز شود از پارچە گفراددہ از قردفل بگہار دھند یدستور قلید پژند 
یک آثار گوشت باقی را قیمٹڈ کرد دو پیازت سفید بپزدد و بر سٹنگ 
بسایند سفیدی بیضہ داخل کرد قیمت گوشت خام داخل نمایئہ 
مصال دادتد ھاٹننٹ ٹتخوٹد غلولھ بستت در روغضن بریاں کمند نصف 
چاشضی ٹخود پروردت ٹمودت در شوربہ قليے انداختت یک جوش دمند 
شنیز و بادام و رنج را لعاب کردہ ما مصالح اشدازشد و ساگہا را 


انداختہ دیگر جوش دھند از دیگدان بر اوردھ شیپرت شکر و لییوں 


قیار نجودڈ را بعدہ بر اآوردں انذگری داخل تمایدئہ زعفرانںی سرودت بالای 





!و - وف بادام دہریاں نتجاوددت ان دازدہ -‫ 





(۱۳) 
یکدام کشنیز کیک دارم ڈمک ' دو دام ۔ چ'۔وزت مصرغ را صاف شوڈیدت 


اما درسثٹکٹ مادہ در ئح۔ف روغنںی و یپاز بٍریاں گردج ےک گہار دادت 


ٹذخرد شستے اشنازدند و کشنغیز حادھ دو بپازد کرد ؛ب مصوافق 


شوریت آد۔داخۃ۔ت یگدا ہے چوں ڈہیار شود گ۔وشت را در شو ریت 


۰ 
۹ 
2 


مج دو دام شخود کاپلی مخکور در قھم نهردت پارچە ھاے دار چینئی 


سس 
۔َ- 


ان۔داختت یگ جوش دھنٹد چوں باب بستت شود مصالم دیگر کوڈھ× 
ان۔داخۃ۔* از قرنقل و روغنی باقی یگہار دادت بہرگیردد 


(.( پختی شوربیہ ساد× 


روھںی وژرد ٤‏ پاؤ آقار دار چیخی؛ 


ا 


گوشت ؛ یک آثار پرنچ ؛ پاؤ آذار 
دو ماشھت لایچی ؛ دو ماشت گقردفل ؛ دو ماشہ فلفل گرد ؛ یک ٹانی 
پیاز نیم پاؤ ادرک ؛ دو دام کشنیز “یک دام ٹھک ؛ دو دام ۔ اول 
گوشت را قییت کرد در روشن و پپاز بگہار داد کشئیز دھدد و 
دو پیازت بر مصالعح تبودت بعد ازاں آبپ مواضق شوریِ× اضداختت 
چوں بر جوش آید برنچ اشدازند وقتیکہ پختہ شود معصالع اد۔داختہت 
از قرنفل بگہار دھند و از دیگدان برگیردئد 

)٦‏ پختن قلیہ شکر قند 


گوشت ؟ “پک آٹار لییوں ؛ایک دذدیھم پاژ روغن زرد ایک ٹیم 


کردھ بعد اآزاں اب دیگر موافق گداز شدن داد گداز نمایند مکرقنە 


را ارچ ۵ے تھاردت در روشن یاکٹی بہریاںی گر دھے از ذموگ کارد سوراخہا 
]سے مس 
٦ے‏ لجحابے 
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ر رون زرد ' پاز ؟ثار شکر ؛ ٹیم پاز لییوں ؛ 


نیم پاژ دار چینی ؛ دو ماشہ قرتغل ؛ در ماشہ الایچی '؛ دو ماش۔: زعفرانں؛ 
پگ م شا پیاز تہیەم پاؤ ادرک پگ نام ڈومگ 4 ہموگک دام در ذص۔ف 
روعن یپاز ڑ یاں ور22“ 2 سی پان را پگہار باج ہت جچیبوچت آبت فک ڈجدگ 
داد کشنیزڑ داخل شود ن< و بالاساختہ پبقحر شوریے آپ و چقشدو و 


شاو ریت را از پارچت 7. رگا ار پاز لوازر شویشدے را داخل شاو ریت ذھاودتے 
: 7 ہے ےم ۱ 7 : : 
پا روعەنی باقی از گرنقل بِٹہار دحقند چ۔روں پگ جہرورش خورد چاشنی 


دادت یگ جروش دیگر دفهند بپلیو جردڈچج داخل ڈ۔ودت زعضرانں و 


مال دیگر داد برگیپردشد 
)۳( پختن قلییہ ماخو یہ 
گوشثٹ - پک اشار روغی زرد ۶ پاؤ اشار جخرات ۲ پیک اشثار دار چیئی؛ 
دو ھاشھت لایچی ؛ دو ھاشت فلغل ؛ یک داٹنک پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک ؛ 


یک دام شڈ شیسز یگ دام ذمگ ؛ دو دام اوں گوشت را یادامی 


بگہار دادتۃ اب و ٹیک و کشغیزژ داخل شماودت 


٥و‏ بپازدت پا مصالم گۂمہ یحت آزاں جغخسرات را پلیو برندچ و شپر 


پا کششیز یں پاؤ آثار جخراکي ٌّ ذیم پاڑ پپاز ۶ پاؤ آخثار ادرگ ' دو 


دامھ نمک ٢)‏ پیک دام ۔ ول یک آثار گوشت را یادامی دہودت در روغشی 
و پجاز بگہار داد آب و دمک دادت گداز نہمایند چوں لعاب موافق 


پت 


بھاڈ 


2 


گوروشت را جنٹدا کردت شوربت را از پارچے گذرادیدك از 
دار چیئی قرنفل بگہار دھند و احاب کشنیز و جغرات ساقیدہ اددازندد 
و یک جروشضشی دھنت بیحہہد ازآں احاب بادام اندازند پس ازاں 
پلپو برٹمچج محہ مصالع انتحازند و یک پاز گوشت قیم< باریک 
کردٹ در روغن و پپاز بگہار داد دخود ساختہ اشدازدہ تا بمقدار 
نود قییہت ھم مخاسبت دارد ادنداختت یک جوش دھند چوں اندک 
لحاب بمادد از دیگدان برگپردد و اگر چاشنی دار کند چاشنی 
در قليے دادع زعقران دھند اذندک چاشنی در نخودی اشہازدہد جدا 
کردد بہمینں طردق تہۂک آب گند دو پہازد ذمودكھ چوں چاشمٰی خڈک 
شود قایے سرکنت تضودی در و بیامیزند اگر نفودی چہار ردگ 


پر 


۱ 
کردت داخل نمایند گلی:ت دریائی شوت 
(۹) پختنں قلیہ نلادی 

گوشت یک آشار روغنی ٤‏ نیم آثار دار چیٹی ؛ س× ماشت قرنذقل ۶سد 
ماشہ الایچی ؛ سد ھاش× بادام ؛“ ٹیم پاژ زعفران ؛“ دو ماشہ جخرات ؛ 
نیم پا فلفل ؛ دو دام پیاز ؛ پاژ آثار ادرک ؛ دو دارم کشٹیز؛“ دو 
دامر میٹ ؛ ٹیم پاؤ ٹمگ '؛ دو تیم دام بیضےت مرغ؟؛ یک عدد اول 
گوشت را بادامی کردث در روغن و پیاڑ بگہار داد دبک او گوشت و 


کشنیپز دھند تہ و بالا ساختےءت اب مواقفق شوربےۓ اشداخۃء گداز 


کننٹ باز گوشت جدا کردھ شوردبے را از پارچە گفرادیدہ از قرنفل 





چاشنی شکر و آب لیمیں 


0 
زذند و در دو پیازت اشداختہ قہ و بالا کشند چوں ج۔وش خورد چاشغی 
تیار ن+ودت اضدازند وقتیکھ پارچڈ شکرقند در چاشنی ٹيیار نیودت 
اكدازدد صرگات پارچڈ شکرقند در چاشنی گداز شود معصالع ساثیدت و 


زعفران در اب حل کردد اددازدد و برگیردہ ۔ 


(ے) پختی قلیہ پرگسی 


گوشٌت ۶یک آگار روغی زرد ؛ قیم آقار بیضھ مرغ ' پنڈچ عدد 
دار چیٹی ؛ دو ماشت قرذفل ؛ دو ماشہ لابیچی ؛ دو ماش فلفل یک 
ٹانک زعفراں ”یک ماشت پیاز > پا آثار ادرک “پک دارم چقندر ٤‏ پا 
آشثار شلخم ۶ پاؤ آثار زردک ؛ پاؤ آثار پالک ' پاؤ آثار کشنیز ؛ یک دارم 
دال مودگ ؛ دو دام ٹمگ ؟؛ یک دام ۔اول گوشت را در ٹیم رورغن 
و پیاز بگہار دادت آب ٹمک و کشنیز داخل کرد تہ و بالا ساختت بعد 
آزاں آب دیگر موافق گداز شدنں چقندر و دال مودگ وغیپرت دادتد 
گداز دمایند باز گوشت و چقندر وغیرت یکا کرد آز قرنقل قدرے 
روفضن بگہار دادت چوں جوش خورد وقتیکت لحاب بستت شود پلپرو 
دھند و مصالح ساٹیدت و زعفران دادت از دیگدانىی برگیپردہ و ساگ 
را در اٹندک روغن پیاز دو پیاز کردت در ھاھی ڈکوت بستہ بالاا بیفۂٹ 


ضرغ فہادد بر آتش انگشت پت اندک مصالعح دادۃ ساڈی دہ بریزدد 


چوں قليٍہ ۔رگسی در کاستے کہ بالا ۔رگسی ان۔دازندد . 
ت 
)۸( پختن قلیہ نخودی 
گرشت ؛ یک اڈار و یگ پاڑ روغن ؛ دذیم پاژڑ غلفل ؛ دو ٹادیع 


٭ ۰ ٠‏ ا 
دار چینی سے شفاشتت غفرنقل سے فاشت الایچم )سادا ماعغت یادام ٹیر 





١‏ از شوربے بر اوردھ پارچھ بیز نبایئد بد آزاںی مع شوری و 


3٦ 


گوشت و چقددر ََ غپرت ٢‏ ہے کرفتھ 





(ء۱)( 


کیںڈنٹ از ٤‏ ذڈیم پاڑ ادرک ٍْ یگ دام ٹوک ٢)‏ دو یم دام پک پا 


لٰ 
گوشتيی را یت 5د یگ دام میدلاو اآشدگک کت جرد ٹی یز در 


۸ 


اھیخت* آز دستث 


3 


شت گاردہ شخوبے کوفتتے باریگک دج 


ما“ 


بیضجدھا طلا کننہ و روعغإغن هو پیازت بگہار دھنہ وا سی ےی 
سی بادامی ساخت< در روعغُن دو پمازت بگہار دھنٹد ٹمک و کشنیز دادت 
او بالا کردت آب موافق شیوربت گداز شدن انداختھ بعد ؛داز 
شوربہ از پارچہ گخرادیدہ از قرذفل بگہار دادت بیشہ م۰رغ اددازدد 
و یک جوش دادتت بادام و روغس بریاں کرد لحاب بر اوردت 
با لحعاب رکچ و مصالح ساقیدت اٹتازند و برگیرٹٹ و اگر تنشک 
آب گنہ دو پپازہ × شردلحاب وغیرہ بحک چاشنی دھنہ اگر چاشنی 


۲ 
دار حخراھشتد چاشنی قاریئہ دج۔وت“ در قليیے“ اددازشت درسث سوک 


شگر چینی یک ٹیم پاز لیموں یک نیم پاڑ 
(۱۲) پختی قلیی شیرازی 

گوشت ؛ یگ اذا ر روغی زرہ ۶ چاو آثار بیضش مرغ ؛ پچ عدد 

دار چیئی؟؛ دو ماشت قرنتقل؛ دو ماش للایچی ؛ دو ماشہ فاغل ؛ یگ 
ٹانٹک زعظران ۶“ یک ماشۃ خوباٹی؛ دو دام کشمش ' دو دام بادام؛ دو 
دام پست: ' دو دام پپاز؟؛ ذیھ پاژ ادرگ ؛ یک دامر ٹمگ ) یک دارم 
اول گوشت را بادامی ٹھودٹ در روغن و پیاز بگہار دادت کشۂیز 
و ٹیک و آب داد دو پیازت گند بعد ازاں چہارھم حصہ دو پیا 


ج دا نگافدارشد و گوشت باقی را اب موافق تنسو رجات دادت قلیٹ 


گنند بحد ازاں شوریۃ: رأا !از پارچت گشراٹیدہ !ز قردقل بگہار 














۔۔ 


ے‫ 


٦-شپژڑ ٢‏ ۔و در یگ پاء چاش :نی بیض× دابر او دع دم قاید< اشداز مہہ 


احابِ وغیپرت مصالاحت دادتۃ چائنی دشمت 


۷8-3 


جیسیے یمھویے۔جوعججوت ےج مممممدد وس ےہ روید یں مو 


ےی کے 7 7 5 یچ ے 

زعفراںی ساٹیٹت دعند و ٹیھ آڈثار گورشت پارچۓ کلاں کرد× در روغن ہ٭ِ 
7 ج‫ جیپ ےھ 75 2 آ ٠‏ 

داز یگہار داد 1 * گرد“ باؤ میدۃ شڈ 5گ ور را اب 5 گوشت و سقیدی 

یگ بیضب و مصاح امیختت بشپیٹد شبردۃ پارچٹھھ' طلا تمودت در روغنىی 


بٍریاں گردت لحاب گشنیز و جغرات اٹحداخیۃ اآددک لعاب بیادام 


ڈ ینز داخل کرد پارچت ھاے +سطور د٥‏ ادں احجابپ ان۔دازنہ ی۰ از 
ڈرذقفل و روگی دِگہار ذدہخت <وهە اجابپ ےتپ شُوت ادگ ز عفر کت سودتۓ 
دھنتد از دیگدای بر شرقفعے جوں در کاس< کئشہد دلادی بالای قلیت 
گدار ؿھ گا یک اب گت ک یر8 اوت ٌ دیک 
)١(‏ ےن قلیہ غوزلا 
25 7 ٭ اص ہے 
گوشت ۹ یک اڈار روعّنی داؤ اقار دار چیئی ٍ دو مہاشت با دام 


رڈ دا 1" نل ا جھ ماش اد جہ ٢‏ دھ مات فاھ ۱ 5 د ؛ د گ ڈادگ پیاز ٤‏ 
پپھرے ھف بی سے ث3 یں ور 
داؤ آثار ادرک +ا'یک دارم گگڈٹیز ؛ نیم پاڑ ملاقی ؛ پاؤٗ اثار ٹمک ؛ دو 


دام ۔ اآول ڈوشت را پارچ< یادامی ڈجود در روغی و پیاز دگہار دادي تچ 


و بالا گردتے کشہۂغپز سفقبٹت بر اُوردے در گوشٹ أن۔د !ا خۃ۔< و پارچت 


ھاے دار چینی ؛ قرذقل پا 5 رقفقت< ا|ن دآخۃہ< چوں گداز وت شورہ 


3. 


0و 


٤ 5‏ ا ۰ ری کا ےج ۰ 
آؤ پارچت گذراٹےدت !ز 3۔رذفل یڈ گہار دادت ۔ونندتٹ و شوریٹ ر۲ باز 
جوش داد و بادام را از روغن بٍریاںی ذماودت لحاب ساڈیٹدت دو 
دام بردذم ساذجدت لعاب بر اوردۓ ملاٹی آددگ صالدم ساڈیحت پکجا 


ٹجاودڈ ان۔دازنہ و از 2 دانں برگپر ہد و اگر یت غڈویسں وجنلٹ کردت 


دج اما:نٹک لحاآبپ نایھد ٭۔ 


3 


کو سنٹ ینہ ابر روعغعن ' پاؤ اتار دار چیغی دو عاشت اایچی 


ز. 


دم عاشت فلفل؛ یک ٹانک مخز بادام ؛“ دو دام بیضھ مرغ) پنچ 


(۱۹) 
)٠١(‏ پختی قلیء مامی 


ماھی “٤‏ یک اما غسىی زرد؛ ىپاژٴ آثار دار چیشی ' دو ھاشت 
یىی ” 3ہ ر روعی زرد ؟ پاڑؤ آقار دار چپکئی 


سے 


گ۔رنقل : دو ھہاشت الایچی 3 یک اش لت فلفرذ ً پیک ڈ ڈگ پچ و دپھ 


پاؤ ادرک ٤‏ ٹاک دامھ زرہ چج۔وب ۰ ی۔ک دام ارد ذخود “٤‏ ڈیم أ1 


مأق٭ 


حاحہ 


قڈیل تنجد؟؛ دو دام بادیان ؛ دو داھم زیرد×؛ دو دارم ٹتمک؛ سداذنیر 
دام ۔ اول ماھی را صاقفہ ذمود و پارچت ھا ساختسحے از آرد دخود 
بشویند بعد ازاں قیل در زرد چٍرب مالیدتہ دو گھڑی دگاهداردد 
و باز از آرد تخود بشویند باز ٹھک و تیل و زرد چٍوب مالیدہ 
در گھڑی دگافدارند بعد از آر د ٹخود جغرات پشویند بعد ازاں 
اب سوذف و زیرٹت شستٹ ٹیک و مصالعح ساڈیدت بھالشدو در روغنی 


ل٦‏ 
ی۔ریاں گشثنت از فلفل بگہار کرد× یا دک آپ دو چ 


از یا آب زیادت 
دادتد قلیۓج گند وقتی کت تقپار شود پیاز در روغن بریاں نمودت 
ھبراد پلیو برنڈچ ساقّےدۓ اشدازدند و مصااع دھند اگر چاشنی دار 
کنند بس‌د از بگہار داد چاشنی دھند چرں از پارچتے گناز شونہد 


ہہ 


مصالح دھند شیر بیددازند شکر چینی پا آثار لیھوں پاڑ آڈار 
(ہ ۱( پختی قلیہ انبہ 

گوشت ؛ یک آثار “رون زرد ؛ پاؤ آثار شکر چیئی ؛ پاؤ آثار 

انیے ۶کس پاؤ دار چیخی ٤+‏ دو ماشت قرنفل ؛ دو ماش الایوچی “دو ماشت 

فلقفل گرد ۶ یک ٹادک کشم۔ش ؛ دو دارم زعفرانی + یک ماشت پیاز 5 

نیم پاؤ ادرک ۶ یک دام کشنیز “پک دام تمک ؛ یک دام اول گوشت 


7 
را بادامی ٹمھودھ در روغەن و پیاز بریاں بگہار دادت آب و ٹیک و 





١‏ - قردقل ٢ػ×آو‏ شپر ۳ - پارچ: ۔ 





)۱١( 


داد اص ۔ف معیپوڈ-> را از اب شرم کردج در ق8 اد۔ہ ازدد و ینگ جرش 


٢۲ 


دھنت بعحٹ زان پلیپو برنڈچ و زعفران و مصالعح ساقیدہ اشدازد۔ 
و یگ جوش دھند بعد ازاں اگر چاشنی دار بکنند پیش از مود 
حاشٌۂ دھنٹ و تصف پوت را و مصالح ساڈیدت ببراں دو پیازہ 
و ٹیر سفیدی از پنچج بیضے× ھا يیکجا کرد بطریاق شش رد گ در 
طبق تے بستت روغن داد بر آتش نہمند وفییض ھا را بالاے تے 
ٹرگسی بستت بر آتش ٹہند و بلاے آں یک چھچۓ آب دھدد چوں 
قلی< پختت“ شود قلپت مخذکور در کانسۃت کغنٹد شش ردگ مذکور 
را بلاے قلیت گفارندو اگر چاشنی دار کنمند دو حصہ چاشنی در 


قلپھت دھنٹد و پک حصت را شش رنگت دھنٹ شکر چینی تیر پاؤ 


(۱۳) پختن قلیہ سے 


ے64 
و 
2 


گوشت ؛ یک آثار روغن؛ یک ٹیم پا شیرگاؤ؛“ دو آثار 
دار چیٹی ' چہار صاشت اادیچی و چہار ماشۃ فغلقفل؟؛ یک دام بادام ْ 
دو ٹیم دام پیاز ؛ پاژ آثار ادرک؛ دو دام کشنیز؟' یک دام ٹمک ؛ 
یک دام ۔ اوںلں گوشت را پارچے باداھمی کودت در روغن و پیاز 
بگہار دادت ٹمک و کشفیز دادت از چمچۓج گے و بالا کردٹ آب موافقی 


شوربے دادت گداز دمایند شوربح از پارچۓ گفرادیحہ از قرنفل و 


قدرے روغن بگہار دادھ بجوش اآرثدت چوں شوربت خشک شود 


گرم اٹدازند و پک جوش ديیگر دھند بعد ازاں پلیو بادام 


شپر 8 

و برٹج واندک کشنپز یکبا کوفتت داخل نمایئہ و از بالا مصالح 
۱ 

دھندو اگر چاشنی دار خواقهنہ شکر را تاریئہ نود نگاھ:دارنہد 


جچوں لہ تچار شود از دیگداںی ہر گرفت* چاشنی بیامیزدہ 


ِ 


(ا۔واب لییون 





)۲ 
کشوەىش ؛ شظشیم پاؤ پسحجکت ٤‏ کپہھ آشار یادام ی۔ک پاؤ ولا ٹذڈیدھم پاؤ 


ن3 


فلفل ؛ دو ٹانک بیضےت مرغ + دو عدد بپاز ؛ پاز اثار ادرک ؛ دو دام 


کشئیز ۶ پاؤ آذار وہ ب۔ریاں ٴ٤‏ ےگ دارم شکر چیٹی ٤٢‏ پگ ٹ یدھم پاؤ 


ٹیک کیک دام ۔اوں یک آثار گوجشت را بادامی ٹتھودت در روشغن و 
پیاز بریاں کرد بگہار دھشد ادرک و تمک داد شع و بالا کردہ لحاب 
گشضیاز و آب مہواشق دادت گداز کنئند شوربے را از پارچہە گخارددہ و از 
قرنفل و روغن بگہار داد دٹیم آثار گوشت را قیمڈ کرد× ٹیم پخت و ٹیر 
خام مصالح دادت بریاں کنند بر و سقیدی بیف ى داد یسایند او ریگ 
شکری ویک لیموں دھند از دست پوری ساختھ از آب میحد را ترم 
کرد کر شکم پإوری نہاد بطرز دارنگی کنند انددک از بجخار آب 
گرم سخت تبودعھ در واو تی بریاں کرد در ذصف چاشنی پروردت 
قلیۓے انداختت یکجوش دھند وٹیم شيیرھ راٹیز در قلیح ادداختت 
آنچھ از ٹارنگی ھا شیرۓ باقی مادد آں را ھھم داخل قليد نمایند 
وقتے کہ دارنگی در شپرت گداز شود لعحاب بادام او پارنچج و مصااح 
و زعفران دھند از دیگدان برگیرٹٹ و اگر بہمین وج8 ٹک آپ 
گنٹئت دو پیازت شود 
(۱۸) پختی قلیۂ ماھی نوع <یگر 

ماھی + یک آثار گیل ؛کٹیم یقت یک آثار روعغن ژرد ؛ پاؤ آثار 
دار چینی ؛ دو ماشہ غلفل ؛ ٹادک زعفراں ایگ ماشت کشمش ؛ 
ڈیم پا یادام ”نیم پارڑٗ کشنیز ؛ دو دام پپاز؛ پا آخا 
دام جخرات ۶ پاڑٗ آثار شکر چینئی “یک ٹیم پاڑ لیھوں ‏ یک ذیپم 
پا تیل گئید ؛ دو دام آرد ٹتخود ؛ ٹیم پاؤ سوتنفغف؟ایک دام زیرڈ 


سیات ۶ یک دام ٹھک ‏ یوک دام . اول ماھی را ے اہ تجودت پارچۓ گرشدٹ 


اہی ئیضںزں مس سم ٹسسچحچسیس سط 





([۔لیمھوں ۲٢‏ ۔رتگ شنگرف 





۲) 


قڈشیپنز اد أحہت کے و بالا چو کت اب موا ف شاو اہت گداز شدن دشخت چودں 


7 
ف٠‏ ہے 


تق را از شور ےل <دا کر 


د شرربہ از پارچہ گ۔ذرادیدت 
شت و شوربيھ یکجا نیودت در قرذفل بگہار دھند و کشبمہش 
ادداز ند و خصف اٹبے را لوزڑھا کرد از ٹشوک کارٹد سوراخ تہودت 
آب جیش کردت در شیرة شکر گداز ئنند بعد ازاں از شیرہ جحا 
فور 3افت رآھر ات جرش داد از دست مالیدھ از پارچہ گذفارددت 


مر افىق چجاشخی در شیرت بپامیزند و باز جوش دھند چوں شوربۓ- 


مراضقق بماند و شربت اشداختی یک جوش دیگر دادت مصالع و 
پلپو زعضراں اسندازدد پ۔ڈک جوش دیگر دادد از دیگداں یرگیرٹہ 


)١١(‏ پختن خلیہ زعفرانی ۔ چاشنی دار 


۱ ۳ : 
گوشت ' یک آڈار روغ ' پاؤ آثار دار چیٹی ؛ دو ماشہ قردفل 


دو ماشہد لایچی ٤‏ دو ماغہ زعقرآن ' یک ماشہ پپاز ؛ نیم پاؤ ادەرگ) 


نگ دام کشلشپز ۶ ںیگ دام شکر چیئی : پگ تپہپم پاؤ لیہوں “یک 


7-7 


نیم پاڑ نہک ؛ یک دام ۔ اول گوشت را بادامی نمودۃ پیاز و ادرک 


و مم ہے نھک دادت در اب موافق ىخنی ئنند شکر و لچھموں 


را از شوربدبت یخنی شیپرد تمودند دگاھدارند و بگدازند کت شوربت 
رج 1 ک0 
گوشت را از قرنغفل در روعن پکہار حادت جاز چاشنی اذ ۔دازدد چوں 


تیار شود باز از فرنفل در روضن بگھار دادت پلیو بادام و برنچ 
و مصال ستّو۔دت دھدد ي زعفرانىی در اب حل کردہ اد۔دازد۔د از دیگداں 


آپف داخل ئننتد کو پپازہه شود 


)١(‏ پختن قلیہ ذارذجی 


٦ 
۹ ٦ > کے کن سی 1 7 کے 7 5چ‎ 
قوشت +٤+پک آقثار روغسنى زرد یک تیم پاؤ دار چیٹی ۶ چہار‎ 


ماشہ ھی غفل ' چہار مرا الایھی 3 چہار ماش زعقراں ۶ یلگ مامت 





کک ہے سے سرت ہے ےت سوہ لسلسم لس مویہ سوک -۔ و0 اراس سس کے 9 :3٠س‏ 
)1ے ججتنہ اذ ہس دیگٹرے ہے سے ل.ھوز سے ر ریں باات داخقۃ ٣ہ‏ زرد ۳۷ .سم یادام 


)۲٢( 
١ ہے ےھ‎ 
قراشیٹدثت و یک طرف بتراشند ئک ورق ھاے او بدا شودہ باز‎ 
در روغی بریاں گردتج بای لحعاب سموسن مذکور نہمت چوں در لحجاب‎ 
گھداز شونٹ مصالعم دھشد و اگر چاشنی دار ئکنند دو حصہ چاشنی‎ 
دار در قليے اندازدد و یک حصۂ چاشنی زا براے پروردن‎ 
سموسےت“ را در چاشنی پروردۓ در قلیے اشدازند و یک جوش دھند‎ 
بعد ازاں مصالح دھند اگر تلک آب کنند دو ییازت شود شکر چپنی‎ 
پک ٹیم پاز لجھیں یگ نیم پاز‎ 
یختن قلیہ باد!می‎ )٢٢( 
پاڑ آثار دار‎ ٤۶ ڈاورشت یوک آڈار روغنی زرہ ۶ پاز آشار جخرات‎ 
۲ - 7 75 
چیٹی +“ دو ماش قرثتفل' دو ماشے الایچی ؛ دو ماشہ غلفل؛ یک‎ 
ڈادگ پیاؤ؛ ڈیم پا ادرک ؛ یک کلم کگشخیز ؛+ ٹھمک؛ دو تپمھ دام‎ 
ول گوشت را۲ یادامی تھ۔ودئ در روغنی و پیاز ددم پاؤ بجریاں کگردت‎ 
اب و دتمہک کشنیز ز داد تے و بالا ساختھ و اے موافق قایڈ دادت‎ 
.- ۲ گِ‎ 
آدرگ انمداختتج چوں 5داز شود از پارچۓ گخراشدت و از ڈرنقفل‎ 
و روغنی بگہار تہودتھ محے گوشت یک جوش دھند جخرات و پلیو‎ 
برنج و بادام ساڈیدت محۂ مصالع اشدازند چوں گداز شود برگیرند‎ 
پت قلی ماھی رو هو‎ )٢١( 

ماعی روفی “یک اشار روغی زرد “ پاڑ آشار ارد تلود چاؤ آثار 
دار چیٹی ؛ در ماشہ قرنفل ' دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛ یک ڈااٹک 
کشنیؤز ؛ دو دامر پیاز “یک ذہم پاؤ ادرک ؛ یک دام زعقرانں ایک ماش“ 
جغخ۔ رات ٤‏ تیھم چاؤ کشمبوىش ۶ دذپیھم پاؤ یادام ٢‏ خکإومھ پاؤ دمجگ ۰> یک ئخپمھ 


دام اوں ماھی را صاف گردت از گل لت گرد مر قدار یگ انگشٹتی در 





سؤ×سسصسصى--س-سىىص-س---.ىح-.. لے ...سس 
1 کت ٢ے‏ قلیےۓ ٣‏ - بادام ٢۲‏ شوریت 





(۲٢) 
از ُرد تخود بشویند بعدھ× تیل کنجٹد و ٹمھک مالیحھ دو گھڑی‎ 
دگاھ۔دارددہ و از ارد ذخود باز بشویند و از بادیاں و زیر شٛست<‎ 

۲ 
س ٭ ۰< ےه ٦2و‏ 
و مصاام مالی۔دت در روعن بریاں دجودحت در ماھی اد۔دازندہ و یو تا چاشنی 
بر اضندازدد و یک جوش دھند بکٹد ازاں مصالعم دھند وگتے کت 
قتیار شود لعاب بیادام و برنڈچ و جخرات دھند بحد ازاں مصاع 
گرفۃ۔ہ٭ بالا اد۔دازد۔د و زعضران دادع از دیگداں برگیرند 
(۱۹) یپختن سم و سہ 

ت 7 72 
گوشت پک ددم اقشار روعن ٠‏ ی۔ک توسدھ چا ورگ تخیول ٤‏ 
ستھ ورق دار چیٹی ؛ چہار ماشثٹ قرنفل ٤۶‏ چہار ماش الایچی ؛ چہار 
ماشت بادام ؛ نیم پاز فلفل ' دو ٹانک بیضت مرغ' یک عدد 


جاز ٤‏ پاؤ اقار ادرگک دو داھ کشخیژ ِ پاؤ آقار دمک ۶ دو ڈیم دام 


ہاةہ 


تخود بریاں' پک دام اول یک آثار گوشدت را یادامی ذھمودۓک در 
روغن و پیاز بریاں دذمود× بگہار دادذھ ٹمک و ادرک ریکتنت 5ع و 
بالا ساختت لعاب کشنیز و آب مواضق گداز داد گداز کنند شوریۓ 
از پارچە گذراد۔دہ از قرذفل و روغن بریاں نود یک جاوش 


دج یادام در روغنی بریاں ٹم۔ودت لحاب یادام و بردذج ساڈیت 


اآنضدازنٹ وٹذپم آڈار گوشت را قمت کردت تیم پخت کرد پیاز 
و ادرک و مصااح امیختت آز بندھ گت ساڈیدد اشدک روغعنی مخت 


آرد ذخود بریاں و سفیدی بیضئ در طبق پوری ساختہ مقدار پاں 
٦ ٥‏ 
باریگ ؟5ردھ بت هھیں طریق دوازدئت کس کرد از ھر چہار طرف 


تک 7 
بیسہت آنذ دک از دبخار آب گرم کرد سختی تجوٹنت از کارد مک طرف 
١‏ جخرات ٢‏ ۔از ٹبک ٣‏ قلیھ ٢‏ ۔ زرد . ۔ بلاے یان دھنت 


٦‏ - دھ ے ہیشت 


(۰) 
جگر بز سفیٹد ک×دیپختہ شود بعد ازاں از کارد دنقل مخز استغواں 
تراشیدھ در روغشن پیاز بریاں شمایند و اگر دو پیازۃ مخزی تئننہ 
در روغی مغز جگری مسطور بریاں نود چوں دو پیازتہ گوشت تیار 
شود باز بالا جگری مخکور انداختت بعد ازاں مصااح دھنہ اگر مخز 
استخواں باشت استخواں را دو پیازٹ تہودت مخز را از استخواں جہا 
گردت در روغن بریاں کرد در دو پپازت اشدازند و مصالع دھند و 
اگر دو پیازت مخز ج ھا کنند سواے گوشت مخز را استخواں جحا 
گنند و پپاز را در روغن بریاں کرد اددک آپ دھند چٍرں پیاز 
گداز شود بعد ازاں مخز ادداضتت چمچى در دیگچہ: دہ اشدازدد و 

ھول دت کنند چرں ٹیار شود معالع دادت برگیپرشہ 
(۲۳) پختن قلیہ کلہ خاصہ 

کلت ؟؛ یک عدحد پیاز ذیھم پاؤٗ رون زرہ ؛ پاؤ آشار دار چیٹی؛ 
دو ماشت گرثفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فلفل؛ یگ ڈادگ مخز 
بادام ؛“ دو دامر جخرات ؛“ ٹیم پاژ ادرکۂ؛ یک دار شیار؛ دو دام 
کشٹیز؛ ٹیم پاژ ٹنمک ؟ دو ٹیم دام بادیان “٤‏ دو دام ۔اول کات 
را صاقفہ دہاودت در آپ گرم اشدازدہد و بادیاں را در آرد داخل کردت 
قرص ساختدۃہ در ان آب ادرک و پیاز و کششیز و برنچ را ساثیدہ 
و شیٍر ادداختعہ طرز یخنی گداز کنند ہے دمک بعد ازاں شوربت 
از پارچٹہ گفذراددہ از روغن و قردفل بگہار داد پارچہ دار چینی و 
ٹبگ اشداشتتھ یک جوش دھند بحد ازاں پیاز را حلقت قراشیدہ 
در رون بریاں کبودت نگاهشدارند و پلیو برنچج دو دار و مصالح 
بادامر ساٹگیدت از جخدرات و آب نگاشداردد و کل را از شیر بگہار 
دادد و مصالح پلیو بردچ داد یک جوش دھند و سیر سائیدہ 


اشدازدہ و از دیگداں برگپردہ 
8-4 


دیگ گرم دقن کتمند چےیوں گل لیت سرحح ا ود از ماھہی دور گند 
و گوشت ماھی را از خار جخا کردث ارد تخود و گوشت ماھی را ھہتے 
خوبالت گمنہ بجدہ در 
دیگچت اندک آ؟پ کرد× پاڈے آب گا کرش دہودت گوشت را صورت ماھی 
ساختت بر کا مذکور نہادۃ آقتش کنند چوں پار چت ھا سخثت شودد از 
ون بگہار دادد لحاب کقشنیز ساقیدہ اشدازدہد چوں ڈیار شود 
لحاب دادام و برٹج و جخرات و معالع و زعقرانى دھنۂد اگر چاشتی دار 
کنند بحد از بگہار دادت ھپوہ× در چاشنی اشداختتھ یگ جوش دھنہد 
لی دھند شکر چینی پاؤ آثار لی۔وں پاؤ آثار 
)۲٢(‏ پختن و قں از کرٹی خا ر ماھی 
ماەدی؛ یک آثار عرق 7 ٤‏ پاؤ آثار سوھا گا خام ' دو ماشت 
ان 

ماھی را صافہ کردۓ و پارچڈ ساختہ از دوک کارد سوراخہا کرح× ہہ۔دانۓ 
و سو ھا گہ خام ساقیدہ بیامیزدد و ماھی را چہار گھڑی دراں نگاہ۔دارد۔ہ 


بعد ازاں از عرق براورەٹ از فقرثتفل و رون بگہار دھند و عرق کت 


باقی ماد دہ باشد اں را در دیگچە ب× اندازدد و پخت نمایئد 


(۲۳) پختنی - استخواں فقلی 
اویل جگر ہبزرا در آب جو شاذیدہ اما آتش مراقق گنند گت 
آب از جوش تہ و بالا شود بعد جگر بز را از آب جحا کردت 
ھمیں طریق از آب دیگر جوش دھند و شیر و بادیاں و زیر ساگیدہ 
بمالند و دو گھڑی دم دھند بعد ازاں از اب شوئگیدھ زیپرۃ دیگر 
چگ 


گر بز بمالدد باز بہماں طریق در آب جہ ش دھشد و آب 


س اڈ سد 


7 
ما 


2 
دور گنٹنٹد ومکرر در اب دیگر بے ہماں طریق جرش دھنٹد ٹاک 











١‏ قظرش گا ٣‏ ۔ بۂہلدگدو ٣‏ ۔بثوبيے ٥‏ ۔عرق یڈوبت ٥‏ ۔ محتج 





۲) 
)۲٢(‏ پختن ھو پیازہ خربوزڈ خام یا کدو 

گوشت ؛“ پیک آثار خربوزع؛ یک آثار روغ زرد ؛ پاؤ آڈار 

لایچی ٤‏ دو ماش قرنفل دو ما فلفل ؛ یک ٹانک جغررات 
ٹیم پاؤ زعفران ٤‏ یک ماشہ پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک ؛ “یک دام کشئیز ؛ 
یک دارم ٹبک؛ یک دام ۔ اوںل گرشت را قیمۃک کرد در پٹپمھ 
روغإن و پھاز بگہار داد آپ وٹمیک و کششیلز داد تہ و پالا ساختت 
آپ موافق دادہ گداز کننث و خربوزد ھا پارچت کرد ذتمک و عرق 
ادرکے و روغن باقی در جغسرات آمیختت چہار گھڑی پارچھے ھا تر کردت 
نگافدارند چوں دو پیازہ تیار شود پارچت ھای خربوزت را محت 
جغدرات در دو پیازہ اندازند وزعفران دھند و دم کننھ چاوں 


آپ خڈک شود مصالعح دادع از دیگدای برگیردہ 


(۲۶) پختی ھو پیازہ پر گسی 

گوشت یک آثار روغن ژرد + پاؤ آ ثار دار چیٹی ؛ دو ماشت 
قرنفل۶ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ غلفل ؛ یک ٹانک زعفران ۶“ یک 
ماشہ پیاز ٤‏ پاڑؤ آثار ادرک؛ یک دام کشنیز' یک دام نبک؛یک 
دار بیض× مرخر؛ ایک صحد ساگ پالک؛ پاژ آثار او گوشت را 
پارچات بادامی ٹبودھ در روغن و پواز بریاں کردہ بگہار دھندہ آپ 
وو ٹھک و کشٹیز داد تے و بلا ساختت آب مواضفق گداز داد چوں 
وب خشک شود مصالعح و زعفرانںی ساثیدت اندازند و در کاست 
کردت ساگ پالک را در روغضن و پیاز دو پپازت تبودےۓ در طبق یہ 
بستت بیضۂۓ صرغ را نہادھ بر آتش پفت دہایند چوں پختہ شود 
اندک مصالعح شوربى ریختہ در طیاق گیردد و از بالا دو پپازہ اندازدہ 


0وت - ہیں جم ں جوز ۰غ سس تتی.فت: ہگ :تصت-- سج تدج پت سو سسپوپسوویسسس“پروووچچ چجت 


-١‏ دار چیئی ٢‏ - زغال 


)۲٢( 
۹ 
پختن قلہ فورانی‎ )۲٢( 
ٹیم آثار‎ ٤ گوشت ؛ یک آثار رون زرد ؛ پاؤ آثار زردک‎ 
6 دو شاشت قغرنقفل‎ ٤ مک ماشت دار چیئی‎ ٤ جخرات ٴ٤ ذہن۔دمھ آذار زعقراںی‎ 
یگ دارم فلفل ؛‎ ٤۶ دو ماشٹج الایووی 3 دو ماشت پیاز؛ خیدمی پاؤ ادرک‎ 
پک شادک کشنپز؛ پک دام ٹھک ؛ دو دام پرنچ براے یلیم ؛ دو‎ 
داھ شیبر؛ یک ۔دام 2 اول سال چپاؤ گوشت را یادامی ثبودتئ در روغری‎ 
بریاں کنند و پیاز بگہار داد کشنیز اشداخنٹاتت و بالا کردہ موافق‎ 
گداز داد یک یاز گوشت ٹپھم بخت کردت بسایند و زردک را‎ 
درگ دگاھ۔د|شۃ< جورش گنت در ق ما مذکور مصالعح دادتد یکدام‎ 
میدت داخل کرد قدرے چربی برآمیخت× بر زردگک طلا کنند و در روغن بریاں‎ 


گند و دو پیازۃ انداختت دم کنشد و مصالح ساڈیحدہ اددازندد چوں 


در لنگری گنند جغرات را پلیپو برنچ و شیر داد در روغی 
و قرنفل بگہار دھند و بر دو ھیپازت اشدازدد و بالاے زعفران سودہ 
اندازند بہھھینں طریق دوراٹی و چقندر و باد دجاں 
(۲) پختن ھو پیازہ نقلی 

گوشٹ ؛ یک آثار روغن ؛ پاژ آثار دار چیٹی ٤‏ دو ماشہ 
قرذقل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو هاشہ فلقل؛ یک ٹادک زعقران ؛ 
یک ماشہ پیاز ٤‏ پاژ آثار ادرک یک دام کشٹیز ؛“ یک دامم دمگ ؛ 
دو دامر کر روغن پیاز بریاں نبودت گوشت پارچہ بادامی شمودہ 
بگہار دحھند یک چمچ بب و ٹیک وکششیز دادت دع و بالا کردت 
آب مرافق گداز شدن داد و ادرک اشددازدد بعد ازاں چوں گداز 
شود و آب خشکی گردہ پارچہ ھای پیاز اَمدأركََ بعد ازاں یک 


جوش مےعالح دادۃ برگیپردد 











۱ سدیورائی -٦٢‏ یِشفات پر اأورتہد ۴۳ - کلاں بریدت 





)۰( 
نگاهحاردد باز یشویند و در روغین بریاں کرہد× در دو پیازہ گوشت 
اندازدد چوں در گوشت گداز شود مصالع دھند از دیگدان بر گیردہ 
(۳۰) پختی ھو پیارۂ باھ نجاں 

باد دجان ٤‏ نیم آثار گوشت ؛ دیم آثار رون زرد ؛ نیم پاژ آثار 
زعقران ؛' یک ماشہ دار چینی ؛ قردفل دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فافل) 
گرد یک ٹادک پیاز /“ دیم پاژ ادرک ؛ ایک دام ٹمک۔؟“ دو داوم شیر ؛ 
دو دا کشنیز یک ؛ دام ۔ اویل گوشت را ٹمک و آب و کشنپیز و 
پیاز داد یخنی کردہ از پارچہ گذراید ہہ از قرنفل بگہار داد باد نجاں 
را چہار پارۓ نیودت ٹمک و ادرک ساقیدہ از پیاز و شیر در رون 
بگہار کردت آب یخنی اددازدد باد شجان را گداز کننئد چوں ڈیار شود 

مصالح و زعفران ساڈیدت اددازدد و از دیگدان بر گیردہد 

)٣۱(‏ پختی ہوپیارۂ بات فجاں نوم دیگر 

باد نجاں؛“ یک آثار گوشت ؛ یک آثار دیم آثار رون زرد ؛ 
پاڑژ آثار دار چیئی“ دو ماشت قرنفل؛ دو ماشہ لایچی؟؛ دو ماشت 
فلفل؛ یک ٹانک زغفرای؛ یک هاشت جغرات ؛ پاڑ آثار برنج ؛ 
دوادام پیاز' ٹیم پاژ ادرک۶یک دام کشنیز؛ یک دام ۔ اول باد 
نجان را خالی کردٹ ٹبک زٹند و گوشت قیبئ کرد در روغن و 
پیاز بگہار داد ٹیک و کشنیز و آب داد دو پیازتک کننٹد قیبت 
را قدرے در روغن مصالح سامّیدت و بگہار داد در باد ڈجانں پر 
گشند در قرنفل روغسن بگہار نمایند بطرز دو پیاز کہ و بلا کردہ 
قدرے آب انداختت گداز کنشد چوں خشک شود پلیو یرنجچ دادہ 


آتش گٹند چوں قتیار شود معالح و زعظران دھٹد اگر چاشئی 


١‏ -ہ جغرات 





7 )۲( 

(۲۸) پختنی دو پیازہ کوفتہ لعابدار 
گوڈ۔ٹ ؛ یک آقار و یگ پاڑ روغن زرد؛ ٹیم آثار دار چیٹی ٤‏ 
سہ ماشہ قرذفل ؛ س× ماشہ الایچی ؛ س×ہ ماش× فافل ' یک دام زعفران ؛ 
دو ماش پیاز؛ ٹیم آثار ادرک' چہار دام کشنیز؛“ دو دام ٹیک“ 
دو ٹیم دار۔ اول یک آثار گوشت را پارچ< بادامی نود در روغنں 
پیاز بریاں کرد بگہار دھنٹد و تھے و بالا کردت ٹیک و کشئیز 
ادداخت۴تت موافق گحاز آب دادھ گداز کنند و پا آثار گوشت را 
قیمک کردت در روغن و پیاز بگہار دادت آب و ٹھمک و تشنیز 
ادكداخت: دو پپازہ تبودت باز قیبت گوشت خام راو ذیم دام چربی 
بز آمیختےت بر سنگ پماز و ادرک ساٹڈیحدو یک دام میدت آمیغتت 
گولی بستے در روغن بریاں کردت در دو پیازت اددازند چوں گولی 
ھای کوفتت در شوریت گداز شوشد و لعحاب اشدک ماد دہ مصالعح 
داد از دیگدان بر گیردہ و زعفران در آب حل کدردہ اہد۔دازدد اگر 


شوربہ زیادت کننہ قلیكھ شود 


(۲۹) پختی ھو پیازہ کریلہ 


ک آثار کریلت؟' یک آثار روغن زرد؛ یک نیم پاڑ 


گوشت ۶ 


7 


دار چینی ٤+‏ دو ماش شردفل ؛ دو ماشہ الایچی ٤‏ دو ماشہ فلفل؛“ یک 
ٹادک پیاز ؛ پاژ آثار ادرک' یک دام کشنیز ؛ یک دام ٹیک سد دام 
زرد چ۔وب ہ یمک دام جغخرات پاؤ آثار - اول گوشت را یادامی ٹوٹ ڈر 
روغضن و پپاز ہریاں کردت بگہار دھند آبپ و ٹ+ک۔ و کششیلز و ادرک دادت 
تک و بالا کرد آپ امداختہ: گداز کماینہ و گقریلہ را صاف تمودت ٹیگ 
وزرد چوب مالیدءہ در آفتاب گذارندد بعد ازاں از دست مالي؛دہ 


تلخغی ضرا دور سازدد و از آب شستت جغرات مالیدھ چہار گھڑی 


)٥۱() 
پختی <ٹو پیارہ خربوڑتنا خام ذوع ٹدیگر‎ )۴۶( 

خربوزہ ؛ یک آثار روغن زرد ٤‏ پاؤ آثار چیئی ؛ پاژ آثار لیموں ؛ پاو 
آشار دار ٹن ٤‏ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ 3.رذفل ؛ دو ماشہ زعفران ۶ 
یک ھاشت خربوزە را صاف تبود پارچہە کردہ در روغن بپٍریاں کردہ 
از قرذنظل و روغیی بگہار دھند وشیر انداختھ یک ج.رش دھند 
اگر لحاب دار کنند مصالع اندازدد اگر خواهند بے لعاب کننە 
بعد از خشک شدن مصالع اندازدد و از دیگدان برگیپردد و چاشنی 
اولں بعد از خشک شدن شیپر داخل کرد بعد ازاں مصالاعم دھند 
وگتے کت خشک شود برگیرندہد 

)٣٣(‏ پختن قلیہ شکرقند 

شگر قند ؛+ یگ آشار روغن زرد ؛ پاؤ آثار دار چیفی ؛ دو ماشت 
قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛ یک ڈٹانک ادرک یک دام 
اجراین ؛ پیک دام جغخرات ؟؛ ٹپر پاؤ زرد چوب ٹیم دارم تمک ' 
یک ٹیم دام ۔اول شکر قنٹ را صاف تبود و پارچە ھا کرد از 
گارد سوراخہا کرد ٹیگ و ادرک و ذاذخوات یعنی اججواینںی سودت 
و جغرات در ھم گردت عالیدت دو گھڑی در آفتاب دگاھداردند و 
با زرد چرب در روغن بریاں کرد از قرذفل بگہار دھند و تت 
و بالا نبودت آب مواضق گداز دادتد بپازدد چاوں پختہ شود بر انگارہ 
ھادم دھنثت معالح سودت اندازند و در پختن بگر داخدد 

(٣م)‏ پختنی ساگ چولائی 

ساگ چولاگی یک آثار روغشن زرد ؛ پاؤ آثار دار چیٹی ؛ یک 

عاشت قردفل ؛ یک ماشہ الایچی ٤‏ یک ماشہ پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک“ 


یک دام ۶کبیض×مرغ ؛ پنڈچ عدد کشنیز ؛ “ٹیم دام ٹمبک ‏ یک ٹیم 





-١‏ چمچہ نگرداردہ 





)٣۰( 

دار کنند بعد از گداز شحن باد تجانں چاشنی اددازدد وقتے چاشٹی 
خشک شود مصالعح و زعقران و پلیو برٹچ ادداخعہ از دیگدانں 

برگیردد شکر چیٹی پاؤ آثار لیموں پاڑ آثار 
(۳۲) پختں ھوپیازہ باہ نجان راجپوتی : 
باد دجان ٤‏ یک آثار 27 “ پاژ آثار دار چینی ؛ دو ماشہ قردفل؛ 
دو ماشہ فلفل ؛ یک ڈانک الایچی ؛ دو ماشۃ زعفراںی؟؛ یک ماش× پیاز ؛ 
ٹیم پاژ ادرک ' یک دام ٹمک یکدام شکر چیئی ؛ پاڑ آثار باد 
شجان را چہار پارت کرد ٹمک مالیدت نگاھداردد پیازہ را در روغن 
بریاں تودت ذنصف مصالع ساثیدت و قیبت ادرک کەردہ در باد ذنجاں 
پر کنند و بلای او رشتت پیچیدت از قرنفل و روغن بگہار دادہ 
اددک آب دھند چوں ڈیار شود چاشنی اٹندازشند وقتے کہ چاشنی 
خشک شود مصالعح وزعفراںی سورد اد۔دازشند واز دیگدان برگیرند 

(۲۲) پختنں ھوپیازہ× زمیں قند 

زمیں قدد ؛ یک آثار روغن زرد ۶ پاؤ آثار آ نول ؟؛ ٹیم دارم 
ھلیلد؛٤‏ ٹر دارم تبرھندی ؛ چہار دام دار چینی ؛ دو ماشہ-قرنفل٤‏ 
ادو ماش× الایچی ؛ دو ماشۃد فلفل ا۵یم دام زرد چوب ؟؛ ٹیم دام 
پیاز “ٹیم پاؤ ادرک یک دام ۔اول زرد چوب را در روغی بریاں 
کردد بعد ازاں ٹمبک و آذولۓے و شلیلت پارچت ھاگردت تبرھندی 
یآب عالیدد اٹدازند چرں يھت شود و آب اندک مادد بر انگار×د 
دھ دھند و مصالع اندازند بر خاکستر دو گھڑی نگاشدارند ر دھنں 


دگجت وا کنہشد تاکت سرد شود 
یت 


١۔-‏ وید 


)۴٢) 
دھند اگر چاشنی دار کنند بعحٹ از جغخرات و پیاز چاشنی داد‎ 
پس از خشک۔ شدن مصالعم دھنتٹ بھرتت کدو دوری بک هھمیپنں‎ 


طریق سازدہ 


)٢(‏ پختی بھرتہ نوع دیگر 
باد نجانی ؛ پگ آخار روغن ژرہ پا آثار جخدرات ٍ ٹیدم آتار 
کشبش ۶ ٹیم پاژ دار چینی ؛ دو ماشع لایچی دو ماشت قرنفل ؛ دو 
ماشہ فلفل ؛ یک ٹانک ادرکہ۔ ٤‏ یک دام پیاز ؛ پازؤ آثار ٹمگ ۶ دو دام 


اول باد تجان را بریاں تذبودت صاف کرددالت کننئہ و ٹیک امیخۃتت 
نگاھدارند در روغن پھاز بریاں تسود و باد دجان را بگہار دھند 
و کشبش شوڈیدت اشدازدت باز پپاز مسطور اشداختےت تت+ و بالا 
گردت بحہ ازانىی جخرات اشدازدد چٍوں قیار شود مےالح اد۔داختعد 
از دیگدان برگیردد و دھنکار دھئد 
(۳) پختن بھرتہ شیرازی 

باد دجاں + یک آثار روغن زرد ؛ پاؤ آڈار بیشت مرغ ؛ سہ عدد جخرات 
چاؤ آثار کشمش ۶ دو نیم دام شیر ' دو دام دار چیٹی ؛ دو دام قردفل ؛ 
دو دام الایچی ؛ س× ماش× فلفل ؛ یک ٹانک زعفران ٤‏ یک ماش× پیاز ' پاڑ 
آثار ادرک ۶؟ یک دام ٹمبک ٹیم دام باد ثجان را در اب جرش کرد کوفتت 
ٹمبک دادت نگاھدارشد و پپاز در روغس" بریاں کرد بردگ بادام 
فنصف پپاز رااز روغن جحا کرد باد دجان را در روغن و پیاز 
بگہار دھند و عرق ادرک اشدازدد بعد ازاں جغرات در پارچە 
گذرادیدت کشبش جملت اشدازند چسیوں پشتت شود بیشہ ھا ر! در 
آپ جوش ٹبوٹت قیبثٹ کرٹدۓ× و در پاد کان بیامیزتہ زعفراں 


و مصالح آمیحختۃ× برگیپرٹٹ اگر چاشنی دار کنند ھمراند جخدرات 


۲ 
و کشہش چاشنی اندازندد 








ڑزڑت نت سس ۔ ‏ 


-١‏ شیر و پپاز بریاں مخذکور را دھنکار دحھند ٢‏ ۔و شیر درتے 


دشخّت شکر چینئی لییدوں 
و-,8 ,۸ 


)۲ 
دامر سیر “ایک دا ۔اول ساگ را در آب جاوش دادت دگاھداردہ و 
حلقت پپاز تراشیحئ در روغن بریاں کثننتد از روغیىی جدا کرد 
در ساگ بیاھیزند و ٹیک دٹدھند و سیر در ھماں روغن بریاں کردت 
ساگ مخذکور را بگہار دھند و بیض×ع بالاے آں اندازند و بر بیضۂہ 
شنیز ریزدد چٍوں پخۃہٗ شود و مصالع اددازدد و از دیگدان برگھردد 
1 
(۳۶) پختی کلی کچنال 

کلی کیئال “٤‏ یک آثار ررغىی زرد ؛ پاؤ آثار دار چیٹی ٴ٤‏ 

دو ماشت قرنقل ؛ دو ماشہ لایچی ' دو ماشہ غلقل ؛ یک ٹایک 
جخرات ؛ ٹیم پاژ پیاز ٹیم آثار ادرک ؛ یک دام زعفرانى؛ یک 
ماشت تبک ؛٤ەیک‏ دارم اوںل غنچہ را در آب جاوش دادت بر آوردت 
ٹذدک 07 و عرق ادرک مالیدت دو گھڑی دم دھند باز پیاز 
در روغن بریاں نیودت بگہار دھنٹد اندک تھ و بالا کبودت آب 
مواضفق گداز دادھ گداز کنند چوں خشک شود مصالح و زعفران 


سودت اددازند و برگیپردد 


قسم چہارم در اذواعم پخٹنں پھرڈہ ھا 
)١(‏ پختی بہرتہ گجراتی 
باد حجان ؛ یک آثار روغن زرد ؛ پاو آثار دار چیٹئی ؛ ی۔ک 
ماشت ڈرنفل ؛ یک ما الایچی + یک ماشت جغرات ؛ نپم آثار 
پیاز ؛ ٹیم آثار ادرک یک دام فلفل یک ٹانک ذبیک ؛ دو 
دا باد دجاں را جوش دادادالت ئنند پپاز در روغن بریاں کردہ 
باد خجان را در روغن بگہار دھند چوں آبپ خشفک شود پیاز 


مخکور و جغرات اددازدہ چوں تیار شود مصالح ادحازدد و دھثکار 





جحمیتسسپ ہے جچجت 
١‏ کچٹار ٢‏ ۔ جخرات 





)۲٢( 
پختنں بھرتقہ گوشت ذوع دیگر‎ )٦( 
گوشت ؛ یک آثار روغن زرد' پا آثار دار چینیٴ دو ماشہ لایچی؛‎ 
دی ماقند فرفدفقق؛ دو ماشہ لقن یک قااف جغراف+ پا آثار پیا‎ 
پاؤ آثار ادرک یک دام کشنٹیز ؛ ٹیھ دارم ٹمک؛ دو دام اددک پپاز‎ 
در روغن بریاں کردت گوشت را بگہار دھند آب و دمک و کشنیز انداخدت‎ 


تہ و بالا کردت موافق گداز آپ دادھ گداز کنند چوں آب خشک شود 


کوفتت تیار کردت از سنگ ساشیدت در ات ادرک پیامیزند در روغی 


٭٭ 


۲٢ 
باقی پیاز بریاں کہٹت از روغنىی جد!ا کگردت گوروشت در روغی پگہار دھ ہت‎ 
یحت آزاں پیاز مذکور رأ در جخًدرات امیختت در گوشسٹ اشدازشہد وگقتے‎ 
ار‎ 
5 کت قپار شود مصالعح دادت دورگیرذد و بگہار دشمٗتہ‎ 
بحد از انداختی جغرات چاشنی دھند چوں چاشنی خشک شود مصالح‎ 


دادہ دھٗکار دھثت شکر چینی پا آثار لیھوں پاؤ آثار 


قسم پنجم پخٹن انواعم زیر بریان ھا 
)١(‏ پختی زیر بریان پغیر 

برنج ؛ یک آثار پشیر ٴ پا آثار روغن زرد ؛ یک ذھم پاژ دار چیئی)؛ 
دو ھاشھ قرنضل '؛ دو ماشہ الایچی؛ دو ماشہ فلفل گرد یک ماشہ 
زعفران ؟“ یک ماشت جغرات ؛ ٹیم پا ادرک ؛ پیک دام میدئ؛ دو دام 
دال 5 ٹیر پاڑ دھهک؛ دو داھ ۔أول پیر را پارچا شموحےۓ از میدہ 
طلا کردت در روغن بریاں کرد بعد اآزاں الایچی زعفرآن و جخرات 
سائیدع بر پارچۓ ھا بمالند در دیگچں چئد کہاج نہند و بالای آں پار چۓ 
ھا پنیر رابستت حلقھ ادرک و ادندک روغن داد دار چیٹی و قرنفل 
بر و دھند و برنڈچ را نیم جوش دمودھ برت* پنیر اندازند اگر برٹئج 


رہل ےس س۔.لٹٹٹ ٹیس -صس٠س‏ ٹس .لٹ 
([ادگرد ٢‏ ۔ ٹھثکار ٣‏ - دھنکار ٣‏ ۔ پپاز ه٥‏ ۔ توبت 


یم 





)۴۲() 


)٥(‏ پخ یىی بھرتہ گوشت 

گوشت ۂ؛ یک آثار رون زرد ؛ پاؤ آثار دار چپنی ؛“ دو ماشت 
قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ ادر ک دو ماشہ پپاز ' چاؤ آڈار 
فلفل “ یک ٹانک جغرات ۶ پاڑ آثار کشئیز ؛ پاژ آثار ٹمک ؛ دو دار 
شکر چیئی ؛ پا آڈار لیسوں ؛ پاؤ آثار ۔اول گوشت را پارچڈ تمودتد 
از پشت کارد قیمیۃ گردت و کوفتت باریک کرد عصرق ادرگ ر 
ٹھک داد چہار گھڑی دم دھند بعد ازاں جخرات آمیختت در روشغی 
و پپاز بریاں نبودت گوشت را دبگہار دادت کشنیز اشداختت تو 
بلا ساختےت براے گداز قدرے آت دھند چوں گداز شود از چمچۓ 
لت گننٹد کت در ھم شود بحد ازاں قيمت پیاز بریاں نود 
مصالح بیامیزدد و از دیگدان بر گرقتت دھنکار دھدہد اگرِ چاشنی 
گیار کرد باشد بیامیزند چوں چاشنی جذب دہاید مصالعم 
دادث دھذکار دھند 

)٥(‏ پختن بہرتہ گوشت ماھی 

گوشت ماھی “یک آثار روغن زرد ؛ پاؤ آشار دار چیئی ؛ دو 
ماشت قردفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ غلفل ؛ یک ٹادک ادرک ؛ 
یک دام پیاز ؛ پاؤ اثار کشنیز؟؛یگ داوم ذمک ؛ دو دام اول ماھی 
را صافہ کرد و پارچت کرد از پشت کارد باریگ کوفتت دھ۔ودتد 
عرق ادرک و ٹھک دادھ چہار گھڑی نگاھدارنٹ کشنیز آمیختت بعہ 
آزای حربرگ کیلت دع پنچج تت و بلا پیچیدت در دیگ گرم دفقی 
کنند بعد ازاں چہار گھڑی بر ور دا کوفاتت دگاھ۔دار ند پیاز را 
بریاں کرد و گوشت مخذکور را بگہار دھنہ تہ و بالا ساخۃهہ 

: 

مصالم دھند از دیگدانی برگپرئہ و بکار بردہ ۔ 


٦‏ گرد ٢‏ ۔ دھثکار دھند 











(ء۳] 
ٹیم آثار پیاز ٤‏ ثار ادرگہ؛ یک دام کششیژ ؛ یک دام دوگ ؛ سہ دام 
زیرڈ سیاد' یک دمڑی اول گوشت را پارچے کرد ڈمک او عرق ادرک و 
کشنیز مالیدتہ دو گھڑی دگاھدارند بعد ازاں لایچی و زعفران سامیدہ با 
جغرات مالیدد در دیگچہ اددازند و گوشات راتےہ بست قرنفل و دار چیٹنی 
اندازند و ٹیم روشغشن برتہے اددازدد و بلای گوشت برنجچ را از 
آب وٹتبک شوٹیحھ اندازند رٹیم آثار آب اندختت روغن از 
بالا دھنئد ر دھن دیگچت از ارد بند ئنند آتش در ھیازم کننەد 
بلای سرپرش آتش نہند وقتے کہ روضن بر آواز پضفغت 7- 
شضیژڑم دور کنند و ست گھڑی دم کنند و از دیگدان برگپرنہ 
)٣(‏ پختی زیر بریانں ماھی 

ماھی ؛ دو آثار بردج ؛ٴ یک آثار رون زرد ٴ پا آثار دار چیٹی ؛ 
چہار ماشعد الایچیٴ چہار ماشتۃ قرنفل ٤‏ چہار ماشہ پیاز ؛ پاڑ آثار 
ادرک' دو دام کشنیز؛ یک دام جغخرات؛ ٹیم آثار قیپل کنج۔ذٴ 
دو دام بادیانں؛ یک دام زیر سیاد' یک دام زرد چوب؛ ٹیم 
پاؤ ٹمکہ؛ چہار دام زعقرای؛ یک ماشہ اول ماھی را صاف کرد 
از آب: بشویند و دو گھ.ڑی در نصف جغرات نگاہداشت× باز بشویند 
و من بعد از بادیان و زیر بشویدد پس ازاں بارد دخود بشویند 
باز از تیل مالیحت یک گھڑی ندگاھداشتہ باز شسمہ باز نصف جغخرات 
مالیدت دو گھڑی توقف کندد پآرد ٹدخود شستے و صافہ کردت نیک 
و عرق ادرک و پیاز همے بمالند بعد ازیں دو گھڑی “۔وقف کرد 
جخرات و للایچی سائیدت و یک ماشہ زعضران سودت مالنہ و یں 
کہ دیگچ: کہپاج دادت پارچتے ھای نہد و قرنفل و دار چینی درست 


اندازنٹد و روغی دھند بیک ثوشت انتک برنچ زعفرانی کرد 


١‏ -سفت ذنیاید 








)۴٢( 

در جوش سخت ماندت باشد دو چہچۓ آب دھند گذرے برنج زعفرادی 
ثہود× یت کہ گوشھ برنجچ یت یک گ8وشتے ذخود سبز در دیگچە نہند 
و از بلای روغن گرم اندازند و بالای برنچج یکتت آر د دگاھداشتد دھنی 
دیگچ × از آرد بند ٹھودت ھوای آتش دھند بر سرپوش هر پہمار 
طرف آتش دادت 7 گنند بعد از دو سہ گھڑی چوں خوشہوی گداز 

آید از دیگدان برگیرنہ 

)٢(‏ پختن زیر بریای ذور محلی 

گوشت ؛ یک آثار روغن زرد؟ یک پپم پاؤ 2+27 +۶ آثار دار 
چیٹی ؛ دو ماش قرنذفل؛ دو ماشہ الایچی ۶ دو ماشہ زعفران ) یک ماشد 
ادرک ؛ یک دام جغرات ' پاز آثار تھک؛ سۓ دام کشنیز ؟ یک دار 
زیرڈ سیاد؛' یک دمڑی > پونٹ نیم؛ چاؤ “ اول گوشت را پارچ 
کرٹ ٹمک در عرق ادرک مالیدت دو گھھڑی دگاهدارند بعد جغرات 
عالیدہد یک گھڑی تحمل تثنند درپٹئج دارم روغن پپاز بریاں کردت مه خ کا 
جغرات بگہار دھند آب کشنیز ادداختھ گذاردد چوں آب خشک شوہ 
بالائے قت گوشت دار چیئی قرنفل و الایچی و زیرہ بریزدہد و بر۳ 
نیم جبوش دمودت برتہت گوشت کہئد و قدرے برنجچ از رون در 
زعقراں زرد کردت یک گھڑی ٹہنٹد نود پوشٹ 02 بیک گوشےت 
نہذہ از بالاے روغن گرم دھند و بالای ج0 رد نہند و از ارد سرپوش 
بد دمایند پاز گھڑی شوری آتش دھند و دور کنند کو گھڑی دم دھئند 


اس 


اگر بردچ زعفرانی بغکنند بریاں کنند 


)۳( پختن زیر بریانی رومی 


گوشت ؛ یک اٹار برنچ یک ؛ اآثار روغن زرد ؛ ٹیم أثار دار چیٹی؟ 


دو مامہ قرتقل ؛ دو ماشہ ؛ الایچی ؛ دو ماشہ زعفران ؛ دو ماشت جغرات؛ 





١۹‏ تدم ٢‏ ۔ تبودت بوت ٣‏ ۔ ڈکیز ٢٣‏ ۔ ڈگیت 








)٥۶۹( 
ٹذیم پاڑ قلفل ؛ سے ٹانک‎ ٤ تسم آثار ادرگ‎ ٤ قرنقل ۶ دو ھاشت پیاز‎ 
کشنیز ؛ ذیم پا جغرات ٴ پاژ آثار قیل کنجد ؛ چہار دام زیرت ؛‎ 
چہار دام آرد تنضود؛ پاؤ آقار ٹھک ؛ چہار دام ۔‎ “٤ دو دارم بادیان‎ 
اویل ماھی را پارچت کرد شستہ بعد ازاں تیل مالی۔دت دگاھداردد‎ 
و از ارد ٹخود بشرینٹ باز در جخرات دو گھڑی نگاھداشتے بحدت‎ 
از آب بادیان و زیرت شستے و ٹیم مصالح ساقیدت بر پ'رچہ مالیدت‎ 
در روغىی سرخح بہریاں گردئ تنگاھدارنٹ و گوشت ر!ا پیاز و ادرک‎ 
و كکشضیز دادتھ یخئی نبودۓ آب ججوش از پارچه گۂراددہ از قردفل‎ 
و روغن بگہار داد یخنی دور کننتد و در دیگچى از کہپاچ کت بستۓ‎ 
بالاے آنی پارچۓ هاے مھی را تت بستہ بالای آں مصالم درست‎ 
و ادرک تراشیحدت داد بردنچ را ذقیمبتۃ جوش نود آب او دور‎ 
کٹنٹ و در آبپ جہوش پاروردہت تس بت ت8 گوشت دادعت دم کننہد‎ 
و از بلای روغنی ریزدد و اگر آب جوش ددھئد پنچ دام دال‎ 
ٹخرد در آب جوش گردت کف دال گرفتت شوربث آں را مصالع‎ 
2 2 


یخنٹی اك داخت:ت ڈثموک داد چرں آیجوش بگہار دادت بپردج را 


دریں شوربھ براوردھ پولاؤ ازیں کم کنند روغ‌ن 


- 
۶ 


بلای دھند اگر چاشنی دار خراھہند شکر چیفنی؟؛ پا أآثار 
لیموں ؛ پاؤ آثار بادام؛ پنج دارم کشمش ؛ پنچ دارم چاشنی تیار 
گرٹۓ پارچت هھاے ماھی بریاں را بر نصف چاشنی ہر آتشش ذہہت 
چوں خشک شود نصف با شوربے برنچ پروردد کرد دم کنند 
پاز گھڑی دم داد از بالا روغن باقی دھند چوں پولاژؤ در لنگری 


گنئد بالا پارچت ماھی چاشنی دار ٹہشت و میپوڈج را در روغنی بریاں 


-١‏ تلض 











)۲۸( 

ٹہشند و بالای برٹنڈچ یک دء آر د داشتھ دھن دیگچ- بارد بئد کردت 
بر سرپووش آتش زغال دھند و زیر دیٹچۓے آتذش دو ھیزم دھنت 
چوں روغس بآواز آید ھهیزم دور کنند بے ھماں قسم دو گھڑی 

دم دھنہد و برگیپرنہ 

)٥(‏ پختن زیر بریاں فور محلی ذوع د<یگر 

ماھی روھو؛ یک آثار برنچج؛ یک آثار روغن زرد؟ ٹیم 
گار دار چینی ٤+‏ ہو صاشت“ قرنذفل ٤‏ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشت 
چخرات ؛ پاڑ آثار پھاز ؛ ٹیھ پاز ادرک ۶ یک دامر زعفران ۶؛ 
یمک ماشتٹ ٹبک ؛ دو دارم تیل ج دو دام سودتفۂ؛ یک دارم 
زیر سیاد؛ یک دامر آرد ٹتخضود؛ نیم پاژ۔ اوں ماھی را پارچہ 
کردت از آب شست×ہ بعد ازیں دو گھڑی در تیل کرد ۶>, باز 
دو گھڑی در نصف جغرات نگاھدارند و باز بشویند بعد ازیں 
ٹھک و رق ادرک و پیاز مالیدت در روغن بریاں کندہ بعد ازاں 
جخدرات و الایچی و زعفران ساقڈیدت× بر پارچہ مالیدہ در ت٭ کہپاج ھا 
دادہد پالاے 7 پارچت ھا گند و مصالعح درست ادداختہ و بپبرنج نپم 
جوش داددتھ بے تہ اددازند و روغن دھناہ بریک گوشہ اندک 
بردچج زعفراٹئی کرد نہئہد بالای بر نچ یک کے آر تد داشتےت دھی:ٴ 
دیگچت بارد بنئشد کرد بر سرپوش آدتش زغال دھند و زیر دیگچٹ 
آتش در هھیزم دھند چوں روغضن بآواز آید ھیزم دور کننہت 


ھماں قسمر دو گھڑی ٹدھم دھشد و بپرگپرشد ۔ 
سم ششم انذواعم پولاوھا 
))( پختی ماھی پولازؤ 


ماھی ٤‏ دو آثار برنچ؛ یگ آثار روغن زرد ٤یک‏ آثار گوشث 


دبُعراے اب جوش ' یک اشار دار چینی ؛ دو ھاشت الایچی ٤۶‏ دو ھاشت 





١‏ تل ٢‏ - بحد از بادیان و زیرت بشویند پس ازاں بآرد نفود 


چپ 1 


بشریدد 


١۱) 

)٥(‏ پختی نارنگی پولاۂ 
گوشت ؛ یک آثار برنج ؛ یک آثار روغن زرد ؛ شیمرآثار شکر چینی ' سد 
پاؤ کودلۓ ھا چہار عدد دار چیئٹی' دوماشہ الایچی ؛ دو ماشہ قردفل ؛ دو ماشۃت 
پیاز ؛ پا آثار ادرک ' پا آثار کشنیز ' یک دارم زیرة سیا یک دمڑی 
جغرات 4 نیم پاؤ لیموں ؛ ٹیم آثار ٹمک؛ یک دام ۔ اول گوشت کونلت 
ھا صاف نمہوٹدػ× نمک۔ دھخند بعد ازیںی از دوک کارد سوراخہا کنشد و 
در جغرات اددازدد پس از دو گھڑی از آب شستۂ در آب صاف جوش 
نھردٹ آب را دور کنند بعدھ در آب دیگر ترشی لیموں انداختہ جوش 
دھند باز !از آب دور کنند آب دیگر انداختی و دو دام شیارۃت 

: 

شکر و یک لیموں ادداختت خوب جوش دھند بعد ازیں از پاؤ 
آثار شیرت شکر انگشت بیج کردتھ پوست کوئلءی را گداز کردتہ 
تگاصدارنٹد و گوشت را ٹمگ و ادرک و روغن و کشنییز دادہد یخنی 
کنند شوربٹ آن را از پارچٹ گذراٹشیدت از قردفل بگہار داد در 
شوربت ٹیم آثار شیرڈ شکر کوناع مذکور و شیرۃڈ لیموں باقی 
دادھ جوش دھنٹد و برنچ را نپمر جوش کردھ در شوربہ گداز 
یخنی گنند و زیر در دیگچۓے انداختھ تھ گوشت بستہ مصالع دادہ 
نک چمچ شیرت انداختت بر آتش ٹہند کت شیرد در گوشت 
خشک شود و برشچ پروردت را بر تع ادداختدءہ پاؤ گھڑی آتذش 
دادھ حم کننہ و از یالا روغن دھند چوں پولاز درلنگری گکننہ 

گوشت کوٹاے مخکور را بالاے پولاژ گذاردد 

)٥(‏ پختی پولاژ قبولی مھابت خانذی 
گوشت ؛ یک آثار برنچ ؛ یک آثار روغن زرد؛ یک ٹیر 
پا دار چینی؛“ دو ماش قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ پیاز؛ 
پا آثار ادرک' یک دا ٹیونت بوٹدٹ ؛ ٹیم پاڑ تشنیز؛ یک 
دامر غلقل گرد؛ یک ٹادکف کشبش؟ ھَیم پاز زیرہ؛“ یک دمڑی 
86و۸ 


(۱۰) 
کمودت بالاہ تت دھنٹ اگر لحاددار خواھهنہ پارچت ھاے ماھی را 
مصالح دادھ روغیى بریاں کردہ در دیگچہ روغقی اندداختہ بگہار از 
روغسنی قرثٹفقل جھا کردت از سیر و پیاز ماھی را بگہار دھند لعاب 
کشٹیز ' پنچ دام با پٹج دام بادام ساقیإدۃ بالحاب اشداخعہ چوں لعاب 
خشک شود و اددک باقی ماد و رون تمودار شود یک آثار گوشت 
را پولاؤ دم کرد لنگری گننہ پارچت ھاے ماھی احایدار بالا تہنہ 


(۲) پختن پولا مرغ 


گوشت مرئم ؛ یک آثار روغن زرد ؛ سہ پاژ دار چیٹی ٤‏ ست 
ماشت برنچ ؛ یک آثار الایچی ؛ سج ماشتث قردفل ؛ سہ ماشہ غفلفقل ؛ 
پک ٹانک زعفران ؛ یک ماش جغرات ؛ پاؤ آذار پیاز ؛ پا آثار 
ادرک ؛ یگ دامر ٹمک '؛ سے دام کشنیز ؛ کیم پا کشبش ٴ 
ایل گوشت را قیمت تبودھ در روشن و پیاز بریاں کرد٭ بگہار 
دھند و آبپ وٹیگک وکشنیزژ دادتد دو پیازھ پر مصالح نود دھذکار 
دادھ و ٹیب و ادرک و کشبش در شکم هرغ پر نبودت مرغ را از 
رشتےت بستت جغرات و از زعفران مالیحتھ در آب و روغن بریاں 
گنند تاکت گداز شود چوں روغن بیایٹد گگافدارندد برنچ را در 
آبپ جوش نبودت پارچۓ قڈرثفل و دار چینی در برنج آمیفتۃہ در 
دیگچ: ادداختت پولاؤ کننھہ و از بالا روغن اددازدہ چوں پولاوؤ در 
انگری کند مرغ محھ روغن بطرز پولاژ گدازدہ 

(۳) پختن نرگسی پولاٴ 

گوشت +یک آثار بردچ؛ یک آثار رون زرد ؛ شیم آثار و 
تیم پاؤ دار چینی +؛“ست ماش قردقل ؛ سہ ماشہ الایچی ۶“ س× ماشت 
فلفل ؛ یک ٹائک ادرک ؛ یک دام پیاز ؛ پا آثار کشنئیز؛“ یک 


دا بیضت مرغ ؛ پنچ عدد پالک پاژ آثار زردک ؛ پا آثار مود 


)۱۴) 
جدا ٹشبودت و شرربت آن را از پارچٹ گغفراددت از قرنفل بگہار 
دھنٹد و در شوربتے شکر انداخقت یک جوش دھند ۔ و در شوربۓ 
بعحدھ زعفران ان۔داختت ٹگاھداردد و یخنی رادر دیگچت تہ بستت 
مصالحح دادہ و دو چمچتۓک شوربح- در یخنی دادت بر آتش ٹہنٹد کت 
شوربتے خشک شود بردچ را در آب نیم جوش دادھ در شوربت 
گداز کرد در تہ یخنی انداختہ پاؤ گھڑی آتش دادت دم کنند 
در روغن بریاں کرد دھند معحعت ميوۓ در روفن بریاں تنمودت 
چوں پولاؤ در انگری کنند بالاىی آں ميیٍوت آذد۔دازدد و دریںی پولاڑ 


زیر ندھخہ 


(۸) پتخی قورمہ پولاژ 

گوشت ؛ یک آثار بردچ؛ یک آثار رون ژرد ؛ دیم آثار زعقران؛ 
یک ماش دار چینٹی؟؛ دو ھاثٹت قرذفل ' دو ماشہ الایچی ' دو ماشٗ 
جغرات ۶؛ پاژ آثار ادرک ؛ دو دام زیرڈ سیا؛“ سد دام ٹیھکۂ' یک 
دھمڑی اول گوشت را پارچٹ کردت ٹمبک و عرق ادرک دھنٹد بعد 
از یک گھڑی جخرات مالیحت بعد از یک گھڑی اندکف پیپاز در 
روغسی بریاں کرد گوشت مع جقخقحرات بگہار دادہت آبپ و کشنیز 
داد تع و بالا کرد چہوں سرخ شود آب مواضفق گداز داد چوں 
گداز شود و آب خشک شود بعد نتصفۂ پیاز حلقء باریک کرد 
در روغن بریاں دمایند کھ ھار یک سرضخ شود بعد ازاں در گوشت 
ادحدازدد چہوں پیاز درھرمر شود ان دک مصالحہ سائہیدھ اتدازنہ و 
اندک مصالحہ نا کوفتے اندازند زعفراىی سودت آب کردہ اندازدہ 
و پارچۓ پیاز لت کردھ در روغسنك سرسضخ تهودت بالای تے بریزنہ 
و برنچ را ٹیم جوش نمودت در تت گوشت انداختہ پاز گھڑی 
آتش دادتد دم کنند و از بلای روغن باقی دھند و از دیگدان برگیردد 


اگر لعابدار کنند بطرز دو بیازہ کنند چوں پیاز را حلقت کردہ در روغنی 





)۱۰( 
ٹیگ؟“ ست دام ۔ اول گوشت را ٹیک و روغن و پیاز و ادرک و 
کشئنیز داد یخٹی کرد شوربہ از پارچت گخرایندتہ از قرنفل و روغنں 
زرد بگہار دادع زیرت در دیگچہ ریختت یخنی راتس بست: مصالع دادہ برنج 
را در آب ٹیر جوش کردھ در شوربے یخنی گنھاز کرد برتت 
یخٹی انداختت و تمونت بودٹ دہادہ پازؤ گھڑی آتش داد دم دھند 
و از بالای روغن اشدازندهے چوں پولاز لنگری کند کشیش و روغی 

بریاں تمودن بالای پولاژ بریژند 

)٦(‏ پختی نمونہ پولاڑ 


5 ۱ 
برنچ؟؛ یک اثار روغن زرد؛ یک غیم پاؤ دانت نبودت 


بونٹ؛ دیم پاژ دار چینی؛ دو ماشہ الایچی سفید ؛ دو ما قرنغقل ٤‏ 
دو ماشہ ادرک ؛ یکہ۔ دام فلفل ؛ یک ٹاٹک دمک ؛ دو دام ۔ اول بونٹ 
را دمک دادت قیم× ادرک و پیاز آاھیختۃت در دیگچہ تہ دھند دار چیٹئی 
و قرنقل وغيیرت معالحت انداختت برنچج ٹیم جوش تبودت برتت 
انداخۃۓھ پاڑ گھڑی آتش داد دم کخند و از بالای روغن گرم اندازند 


و از دیگداں برگپرند 


(ء) پختن مز عفر پولاؤ 
یک مرغ را شکھ پارھ پارد کرد از کشبش و بادام پر 


کردھ در تھ دادھ پزند گوشت ؛ یک آثار بیردچ ؛ یک اشار 


رون زرد ؛ پاڑ آثار شکر چیٹی ؛ ٹیم آثار پیاز ؛ پاؤ آثار 
ادرک“ یک دام کشنیزڑ ؛ یک دام بادام ؛ تیر پاؤٗ ٹمک؛ یک دام 


دار چینی “یک ماشت قرذفل و الایچی ' دو ماشت زعفران ؛ پنج ماشۃت 


اول گوشت را پیاز و ادرک وکشنیز دادعت یخنی کنئند پارچہ گوشت 





١۔‏ دال 





() 
سیا“ یک دمڑی ٹمک۔ ؛ فیم دارم ۔اول گوشت را در روغن و پیاز 
وکشنپیز و ادرک و تمک داد یخٹی کرد پارچے گوشت را مع× شوریۓ 
٢ز‏ قرثفل و روضن بگہار دادت بعد ازاں از پارچۓ گدراشہہ او دو چمچ 
شوربے و جغرات در پارچۓ ھاے گوشت اھیختۃ و مصااحتھ درست 
دادت آتش گٹند تاکت شوربت خشک شود بردچ را ٹپم جوش کردت 
در شورب۔ء گداز کردت برکتعت یخنی گذاشتہ: پازؤ گھ.ڑی آتەش داد درم 
کننحد و از بلای روغن دھند رو از دیگدان برگیرند 
)١١(‏ پختدی یخنی تہ بالا 
گوشت ؛ یک آثار بردچ' یک آثار روغن زرد ؛ دیم آثار دار 
چینی ؛ دو ھاشت قرنغل ؛ دو ماشہ الایچی ۶ دو ماشہ قلفل ؛ یک ٹادگک 
ادرک ' یک دام کشٹیز ؛ یک دارم تمک ؛ س× دار زیرة سیاد ؛ یک دارم ۔ 
اول گرشت را در روغن و پپاز و ادرک و کشنیلز و ٹیک دادہ یخنی 
کرد از قر ُفل و روغن بگہار دھند و از پارچت گخراددہ باز یکجا کردہ 
بر آتش شہمشٹد کت شوربہ در یخنی لعاب گرد و از قرندفقل دھنکار 
دادھ برنڈج را نپیم جوش کرد در شوربت مخذکور گداز کنند و در 
دیگچ- دیگر زیر ریخقہ و پارچہ دار چینئی وغیرۓت داد ی۔رنچج گداز 
ادداخت* دم کننٹ و از بالا روغن دادت پولاڑ در لنگری کنئم یخد 


یىی 


را جدا در چینٹی کنٹند 
)٠١(‏ پختی یخنی پولاؤ شاھجہانی 
گوشت حلدواں یگ آثار گوشت جنس ؛ دو آثار بردجچ ؛ یگ 
آثار رون زرد ' شیم آثار مخز بادام ؛پنچ دانت جغرات ؛ نیم آثار 


دار چھٹی ؛نیم دام قرثفل ؛ تیم دام فلفل ' یک ڈادک الائچی ؛نیر 








١‏ فلفل 
6-۸ 


)۲۶۰) 
بریاں گشئد و سرخ نمودہ دو پیازہ ان۔دازند ائدک شوربۓ بر اے لعاب اندازدد 
چوں جوش کردہ انذدک لعاب باقی مانددہ مصالحہہ اندک ساگید× دھند و برنمچ 
را حر آب ٹیم جوش کرد معالحت درست ادداخشہ و در دیگچ- 
دیگر دم کنند و از بالای روغن دھند چوں پولاژ در لنگری کننہ 
دو پیازہ را محت لحاب بالا کشند اگر پولاؤ شوربت خواھند گوشت 
را یخنی ٹیم جوش کردت شوربھ برای پولاؤ بر آوردھ بگیرند 
و گوشت مصالعح دادتد بدستور مخذکور دو پیازہ یخنی سازدد 
(۹) پختن قرمہ پولاڑؤ فوعدیگر 

گوشت “یک آثار برنچ ؛ یک آثار روغن زرد ؛ نیم آثار زعفران؛ 
یک ماش دار چینی ؛ دو ماشہ الاقچی ؛ دو ماشہ ڈ8۔رنفل ؛ دو ماشہ 
جغرات ؛ پاؤ آثار پھاز پاؤ آثار ادرک ؛ دو دام کشنیز ؛ یک دام 
فلفل ؛ یک ٹانک تمکہ۔) سی دام زیرةڈ سیا ؛ یک دمڑی ۔اول در 
رون بریاں تبودت جدا کنند و در رون پارچہ ھاے گوشت بگہار 
دھنہ آپ و کشنیز و تمک دادت گداز کنند بعد ازاں پپاز مذکور 
را در جخرات آمیختہ بلای تت گوشت اددازدد چوں یک جوش 
خورھ زعقران و مصالحت ساٹیدت برتہ انداخع برنچ را ذپم جوش 
کرد برت× ادنداختع:ت پاؤ گھڑی آذش داد دم کشند و از بالایى روغی 
دھند و از دیگدانی برگیردد 

نوع دیگر بدستور مسطور دو پیازہ کنند چوں تیار شود بر 
روغى بیامیژند بر لفگری پولاؤ ٹہنہ و دو پیازئ در روغنی سرخ 
تبودت بلای ایں دو پہازہ ریختت بر لنگری پولاؤ گخذاردہد 

(٠١(‏ پختنں یخنی پولاؤ ساتء× 

گوشت ' یکہ۔ آثار بردج ' یک آثار رون زرد ' یم آثار قرنفل ؛ 

دو ماشہ الاگچی ؛ دو ماشہ دار چینی ؛ دو ماش× جغرات ؛ دیم پا فلفل؟ 


یک ٹاادکے پیاز ؛ پا آثار ادرکے؛“ تشنیز یک دام زیرة 


(ءہ) 
و ٹیم روغن اشدازدد و دم ئنند بعد ازاں رون باقی دادہ از 
دیگدان بر گیردد و اگر ٹیم آثار گوشت رادر شورب× یفٹی ٹیر 
پخت ادنک اندک آمیختہ جوش دھدد و پرلاژ بپزدہ بہتر تیار شود 
(۱۶) پختن رشتہ پولاؤ 

گوشت ؛ ایک آثار برٹچ “یک آثار رون زرد ' نیم آثار میدۓ' 
یک نیم آڈار دار چینی ؛ دو ماشہ قردغفل ۶ دو ماشہ لاڈچی ؛ دو ماش 
لاگچی “٤‏ دو ماشہ فلفل؛ یک ٹانک ادرک ؛ یک دارم کشنیز یک 
دام شکر چيینی ؛ س8× پاژؤ لیہوں ؛ سد پاؤ نبک ؛ا یک دامر زیر سیا 
یک دھڑی ۔اول گوشت رابحستور یخنی کنند بعد ازاں شورب: 
جدا کرد از پارچٹ گخراندت محت گوشت از قرنفل در روضن بگہار 
دادھ گوشت را از شووبت جدا ٹتمود× در دیگچت تۓ بستت مصالحت 
داد زیرت انداختت برنڈ را نیم جوش کمودت چاشنی ڈقیار ساخاتت 
ٹیم آثار چاشنی در شوربے پروردت بتہ گوشت ادداختہ پاؤ گھڑی 
آتش دادت دم گنند و از بالای روغن دھندو ھیدھ را خمیر کردت 
از کر ماشحت 7 ساختے رشتہ بطرز آتش و عر ۶ کردھ باریک 3۔راشیدت 
در گرھا اندک سخت نیودت در روغنی بریاں کرد در پاز آثار شیر 
انداختت چوں شیپر جخب شود وقتیکۓت پولاؤ در لنگری کشند باللا 


رشتشت محتے شیارت تہئدئہد 


)۱١(‏ پفتن زرٹ پولاؤ 
برنڈچ “یک آثار روغن زرد “یک نیم پاژؤ شکر چیٹی ) تیر 
آشار زعفران ؛ پنج ماشہ کشمش ؛ دذپھرم چاو بادام ۶ نیم چاو پستا ۱۶ 


ذیم پاژ۔اول شکر را شیرت تبودت زعقرانى سائیدت ادحک ررغی 


آمیختۃت نگافدارشد و برنڈج ذیم جوش داددت از زعفراں ردگ ٹمود 


)٠۰( 

دام پیاز “نیم آثار ادرک ' دنیم پاژ ۔ اول دو آثار گوشت جٹس را 
پیاز و ادرک و ٹھک در روغن ٹیم پاڑ ور کشنیز ٹیم وزن لعحاب 
گرفتت یخٹی گننٹ وقتیکت ٹیم پشخت شود گوشت ملروان اندازشد 
جوش دادت گوشت حلوان از شوربت جدا کٹند و در اددک روغشن 
از قرنفل و پیاز بریاں کرد گوشت حلوان را بگہار دھند اندک تج 
و بالا دھنئد بعد ازاں لعاب کشنیز باقی را دراں اددازدد و باز 
جخرات و بادام را سودع اشدازند و گداز کنند چوں لعاب اددک 
بمادد و گوشت گداز شود دیم مصالمہ سائیدہ اندازدد و نگاهدارند 
و شوربت از الاتچی و سیر بگہار داد از پارچت گخراندت برنچ را 
در آبپ جوش گردت در شوربت پروردت پارچهت ھاے یخنی در دیگچت 
دیگر تہ بستھ پارچدھاے مصالح و غلفل را درست کرد با کوفتت 
زیر تت بث تب ریختت برٹج مخکور رابرتہ دادہ پاؤ گھھڑی آثش 
دادھ حم 6نند از بالای روغن باقی اٹحدازند و از دیگدان بر گیردہ 

چوں پولاڑ در لنگری کنت یخثی حلوان مع لعاب بالا نہند 

)۱١(‏ پختن قہولی خاصہ 

گوشت ؛ یک آثار برنچ ؛ یک آثار روغ ؛ پاژؤ آثار دار چیٹی 
فو ماشت ةڈردفل ؛ دو ماشہ الاٹچی ' دو ماشہ پیاز ٤‏ پاز آقار ادرک ۶ 
یک دام کشنیز ؛ یک دام تمبک؛ سہ دارم جغرات ؛ پاژڑ آثار زیرة5 
سیا ؛ یک دمڑی فلفل ؛ یک قانکہ آول گ شت را پارچت ثمودہ یخنی 
گردھ از شوربت جدا کردٹ شوربہ را از قرثتفل و روغن بگہار دادت 
پارچت یغنی را در دیگچۓت تد بستہ مصالمہ دادعت برنڈػج شست بر تی 


گرشت داد از بالا شوربع دادھ آتش کنند چوں ذٹیم پخت شود 


اآشندگک آپ بمادد جخرات را پارچج گخراندتہ و صرق آدرک و لیہوں 


)٥٢( 

ماش غلفل ؛ یک ڈادک۔ پیاز؟؛ پاؤ آثار ادرکۂ' یک دام کشنیز ؛ 
یگے دام ڈمگ-۔ ہیںیت دام زیر سجاتج ٤‏ پگ دمڑی - اول گوشت را 
یہ سشور یخنی کرد رگ ات گوشت از قردفقل در روغشی بگہار داد× 
از پارچتے گذراددہ ازگکز ساختثتت کشتعی درا یٹ ئک در گرما 
ےت ڈھاود ازای د گَ نریاں ٹہودت ھ۔رگاد کہ بریاں شود 

سحت تمودت بعحعٹ اآزاں کر روعغن بریاں ٹموٹۃ شر بریاں سو 
۹ ح 1 ھ گج ۶ 1 فک اھت اص“ 
از روعی ہر اوردت شو ارت5 آبپب دھ ہد در د یگچت زژزپرا ریحہۓڈ- ڈو شدتث 
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را در آپ دچسرم جوش کش ہد <ووں اد دکے.۔ جرورش خورہ کشتکی باقی 


را در بہردذج اہ داخۃ۔ہ- یکے۔ ج۔وش دیگر دھند بپاز از آب جوش بر 


آوردت برتتٹ گوشت کشٹکی ھا را اشنداختے از بالا شوربات ٹٹک آپ 
کنند کت بالا ۔ردچج پہرست چروں شوربجۓ خشکے۔ شود از بالا روغی 


دھنٹ نبونت بونٹ پک گوشہ برٹچ نہادت در کنند 


۲ 
(۱۹) پختن کشتکی پولاؤ نوعد یگر 


گوشت 5 پک اقار رنج ٤‏ پگہ اشار روغری زرد ٤‏ ڈپسر پاؤ دار 


۲ 
چینی ؛ دو ماشت ق۔رذدقل ۶ دو ماشے الایچی ؛ دو ماشتج پپاز + چاؤ آڈار 


پچ 


ادرک ٤‏ یگ دامھ کشخیز ۴ د دامھ دُمجگ۔ 5 یگ دام زیرڈ5 س بات 5 پک دمڑی 7 


اول گوشت را پپاز و ٹھەکب و ادرک و روخن داد یخئی ناردت 
پارچڈ گوشت جدا کردھ شوربے از پارچت گخراندت گوشت و شوربتۓ 
را از قرثٹفل کر روغی بگہار داد میٹ را خھیر کرد از 
کز ساختے کشتکی تراشیحت در گرما سخت کبودت× در روغی بریاں 
گردۓ از روغن بر آورد× از آب فوارت داد در دیگچہ زیر× انداختہ 


گوشت راتھ بست ذتصف کشتکی بالای گوشت گوشہ نہادۃ مصالحہ 











-١‏ کشعلی ٢‏ ۔ فلفل گرد دو ماشہ 
07.8.۷ 





)٥۸( 
در شیارۓ دم کذشد و از بالا روضن دھند چوں پولاژ در لنگری کنند کشبہش‎ 
و بادام وغیرۃ ھیودەرا در روغن بریاں نبودد بلای پولاژ بریزدد‎ 
پختن زرت پولاژ تصرفی یعنی شکر پولاؤ‎ )۱١( 
برنچ؛ یک آثار روشن زرد ؛ یک دیم پاؤ قرنفل ؛ س× ماشت‎ 
شکر چیٹی ؛ یک آڈار الایچی ' سعھ ماشع دار چینی؟“ س× ماشہ اول‎ 
شیرع شکر گردت دار چینی وغیرت ساڈیدت بپامیزٹد و ادک۔ روغن دھند‎ 
بعد آزاں برنجچ رانیم ججوش نمودت در شیرۓت انداختٹت دم کنند و‎ 
از بلا روغن باقی کت ماندت باشد گرم کرد بریزند اندک کشمش در‎ 
روغی بریاں ذمودہ چوں پولاڑ کشند بالا ریزند‎ 
پختن کرمافی پولاؤ‎ )۱١( 
گوشت ؛ یک آثار برٹضج یک آثار روغی زرد؛ یک ٹیم پاڑؤ دار‎ 
چینی ؛ دو ماشۃ قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ' دو ماشہ قرنفل؟“ یک تادک‎ 
پھاز ؛ چازڑ آثار ادرک ؛ یک دام کشنیز ؛ یک دام دمک ؛ سع دام زیرا)؛‎ 
پنج دام ۔ اول گوشت را پیاز و ادرک ودٹمک و روغن دادتد یغنی‎ 
کرد شوربے را از پارچے گذارنہ مع گوشت از قرذنفل و روغن بگہار‎ 
دادتھ پاز گوشت را از شوربہ جحا کردھ در دیگچے تع بستہ مصالہد‎ 
بر تھ انداختت برٹچػ را نپم جوش کردئھ در شوربت گداز تمودہ بر‎ 
تہ گوشت ادداخعہ پاز گەڑی آتش داد دم کننہ و زیر را تہامر‎ 
شب در آبپ ٹر کننہد بعد ازاں از سنگ عالیدہ برنچ زیرت بر آوردتہ‎ 
در روغن سرغح کردت محے روغن زیر وقت در کردن بالا اددازدد‎ 
پختی کشتکی پولاو‎ )۱۸( 
گوشت ؛ یكک۔ آثار برنچ ؛ یک آثار روغن زرد ۶ نیم آڈار میدت؛‎ 


یک ٹیم پاژ دار چینی؛ دو ماش قرنضل ' دو ماشۂ الاڈچی ٤‏ دو 





(ہ) 

پیاز ٤‏ پاؤ آثار ادرک ؛“ یک دام کشنپز “یک دارم ٹیک ' دو دام زیرۃت سیاد 
پگ 0-0 اول گندم را در آپ جہ۔رش گٹنہ تاکتۃ" شکم گشحم پارت 
شود باز خشک کرد در آسپا دو پار ا کنند مانند تہو لی یت از اں 
گوشٹ را بدسدشور پخنی کرد شوربیے را از پارچسھ گخراشدہط از 
قرثضل در روغن بگہار دھند گوشت را جھا کرد×د در دیگچە زیرد 
7 بالای آں گوشت را تد بستت مصالم درست دادت قہولی گندم 
مخذکور را در روغن بریاں کرد در شوربت گداز داود او در وگڈٹ 
گداز اشندک روغن دھنٹد بر آورحت برتہت گوشت گداز گذاشعہ پاؤ 
گھڑی آتش دادھ دم تنندویک پاز روغ از بلا داغخل نمایلند و 
از دیگدانىی برگیرنٹد و هھمیں طور از میحدت کشتکی ساختہ* بطور 


7 ء مج 
کشتکی پولاڑ بت پزند 


(۲٢()‏ پختن کلبو پولاڈ 


۲ 
7 ٗ2 ج ۰ ۰ 
دھڑی اول گنحھم را از خاک پنڈول گرم کردت ٹیم بریاں مود 
نگاهدارنٹد وگوشت پخنی کردت بحستور از پارچت گخراندہ محت 
گوشت از قرذنفل و روغن بگہار داحت گوشت جدا کردھ در دیگچت 
ز یرت ریخنت گوشت ا دجسہتۓے ذڈسەم روغشنی برقت ات دازشہ مصالحت 
بْ 
دھنٹد در شوربتۃ گنحمر گداز تبودت روغن باقی ا نداختہ چورں 


گداز شود برتہ یختی انداختھ يا٤‏ گھڑی آتش داد دم گماہ بحاہ 


از چہار گھڑی از دیگدان برگیردد 


سی ضص 





اسم سے ریہ 


([-سبپر ٢‏ ۔ بندول 





سے سار سرت ےج لیے سے ۳وت و ےس -- سارہ جو ےر و ار رد سد جا سس رو جو 


)8 


۰ ۵ے ٭ -_ ۹ ث جم ۳۹ 
ٹھنٹ و برٹج" جوش لتمودۃ شٌٗوربت بے برذ"چ معۃ" کشٹکی باقی 


۷۵ 
0 


ہوشت نہند پا گھڑی آتش داد دم کندد و از بالا 
ررغن دھئد و اگر چاشنی دار ھواھند چاشنی تیار کردٹ تیم آڈار 
در شوربتے داد پولاڑ دم کنند چوں کشتکی در روغیىی ہبریاں شود 
در چاشنی اددازند چوں جاشنی خشک شود ٹیم کشٹکی درڈ×ه دھۂد بدستور 
مذکور و ٹیم کشتکی را هەراۃد درٹچ در شوربت گناز کرد دم 


ہت و در روشی دھہُٹت شکر چیٹی پاؤ آشار لییوں پاؤ اشار 


سییاری چھالی:ہ ٤‏ دو دارم دار چیٹی ٔ دو ماشت قرذفل 


۹ 
۰- ہہ 


دو ماشےت اایچی ' دو ماش فلغل ؛ یک ڈانک پماز “ پاؤ آثار کشنیز ؛ یک 
دارم ادرگ ؛ یک دام ٹمک ؛ تیم دام زی۔رڈ سپیاہ “٤‏ یک دمڑی اول گرشت را 
پیخنی نمودہ شوربہ از پارچہ گخذرادحہ !از قردفل در روغن بگہار دھند 
محہ گوشت و باز گوشت جہدا ٹمودت زیر را در دیگچہ اہ۔داختہ از یخغئٹی 
تھ بستۃت و شپرع انار دائ× کرد سپیاری سوختہ موافق رنگ داخل 
کردا و شیرعت یگ ٹيیملوں وشیرت مثذکور در شوربت داشغل گردت 
برتھ گوشٹ دو چمچ شيیرت انداختھ پر آدىہش ثہضٹ گت شیرت 
خشگ شود ور بعد ازاں بپرڈچ را در آبپ ذپم جوش کرد در شوربات 
گداز نبیودھ برتھت گوشت انداختت یک هھرای آش دادتہ دم کٹنہد 
و بالا رون ٹھنٹ و ميیسوت را در روغضن بریاں نہودہ بالای پولار 
ریزند کشبش دو ٹیم دام بادامر دو ٹیم دارم 
)۲١(‏ پختن بازما پولاو 
گندر “یگ آڈار گوشت یک آثار ؛ روغسن زرد ۶ یم آثار دار 


چینخی ٢‏ دو ھاشت الاڈچی دو ماشت ق۔رتفل ۶ دو ماشت فلفل . پک قٹادک 


6 
قردذفل ؛ چہار ماشہ الاتچی ۶ چہار ماش غخلفل' دو قانک پچیاز ؛ نپر 
پاؤ ادرک ؛“س× دام جخغرات ە؛ٹیم پاژ کشنیز ؛ دو دام زعفران ؛ یک 
ماشئت زیرۓ سیاد؛ یک دمڑی ٹمک ؛ست دارم ۔ اول گوشت را قیی< 
کرد باریک نتمودت در روغن بگہار نیودت ٹیک و کشنی۔ز اش داخۃت 
دو پیازہ تبودت کیم آثار گوشت راتیم دام ادرک آمیختد بسایئد 
مصالحت ساقیحت اندک سفیدی بیضہ داد کوفتے بستھ در روغی 
بریاں کرد مخز بیضت ھارا از دست مالیدا لت گردت و قیمہت 
پیاز و ادرک و مصالحت آمیختت در روغضن اشدازدد و از بالا سرپوش 
کردٹ اٹشدک آب دادت چاوں یک طرف پختہ شود انددک زعفڈ۔ران دادہ 
مرغ را صاف کردھ ٹمھک و عرق ادرک و پیاز عالیدہ پاؤ آثار قیتد 
دو پیازت را ٹیک وعرق ادرک و پیاز و مصالحت دادت دھنکار ٹمودت 
در شکم مرغ پر کرثدت برسیخ٭ بستۃ دار چیٹی و قرذفل و الاڈچی 
ساقگیحت در اندک جغرات آمیشتت بر مرغ طلا کسودت جخدرات و 
مصالحہ و روغن و آب در ہم ٹھودت لحاب نود وقت بریاں کردن 
برسیخ می۔دادت باشند تا کیابپ تیار شود برنچ را در آب نیم 
جوش دبودٹ و پارچتٹ دار چینٹی و قرنتفل آمیختتث آب جرش را 
جحا کرد در دیگچن برنچج را بطور پولاؤ دم ثنبودت روغن ادداختہ بر 

لنگری بر آوردت بلای ھر سۓ کباب نہنئد 
)٢٢(‏ پختنں قیمہ پولاژ 
گوشت یک آثار برنچۂ' یک آثار روغن' ٹیم آثار دار 
چینی ' دو ماشۃ گرنغفل ۶ دو ماشہ الایچی دو ماشہ زعفران ؛ یک ماشد فافل ؛ 
یک ٹانک پیاز ٴ پاؤ آڈار ادرک ؛ یک دام کشٹیز ؛ یک دام زیرڈ سیان ؛ 


یک دمڑی ٹیک ؛ ‏ سے دام ۔اول گوشت را قیكھت کردہ در روغن پھیاز 


)١٥( 
پختن سیر پولاز‎ )۲۳( 
گوشت؛یک آثار برنجچ؛“ یک آثار روغن زرد ؛ س× پاڑ سیر ؛‎ 


اث آشار دار ' سیت ماش98 الاڈچی ٢‏ ہے ماشت فلفل ٤‏ یٹڈگ قاندگ 


نی 


7 
,اہ 


زْ ٴ٤‏ پاؤ آثار ادرک لّ یک دارم كکشغہز ٤‏ یگ دام ڈٹو۔دمگ ۴ سے دارم زیر 


: 
لن 


سیاد ٤‏ یک دمڑی ۔ اول گوشت را پیاز و ادرک وکثنیز و ٹھک و اندک 
سپر داد در روغن یخنئی کئند و سیر باقی را تراشید چہار 8 ٭ڑی 
شبراد پرٹج در آب تر گردت دگافدارند و شوربے از پارچڈه گخراندت 
بگہار دھئٹد از قرٹفلوروغین وگوشت جدا کردت زیر را در دیگچت 
اٹداختت از بالا گوشت راتت بستت مصالم دادت برنػچ محت سپر 
پرتے گغراندہ و از بالا شوربتٗ یخنی دادد دم کننئد بعد از چہار 
گھڑی از بلا روغن گرم اشدازشد و از دیگدان بٍرگیردہ 


ص۲۴۱) پختن علدس پولاؤ 

گوشت ؟ یک آثار رنج ؟' یک آثار عدس )؛ پاؤ آثار دار چیٹئی ؛ 
دو ماشت قردفلۂ؛ دو ماس الاگچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛“ یک تادک پیاز 
پاؤ آثار ادرک ) پک دا کشنی۔ز ؛ یک دارم ٹمہک ۶س دارم زیر سیاتد ٤‏ 
پیک دمڑی ۔اول گوشت را پخئی کردت شوربے از پارچہۓ گذرانددہ 
محت گوشت بگہار قرذفل در روغن دادداز شوربے یخنی جدا کرد 
عدس را در آب جرش نیودت در روغن بریاں کرف در دیگچہۓ 
زیر × ریختہ يپخنی را تھے بست× مصالحے دادت یک گوشہ نیم عدس 
مذکور نہادت بپرنچڈچ رانیم جروش تبیود در شوربء عدس باقی 
پرورد بارت: یخنی اد۔داختد پاؤ گھڑی آتش داد دم کنند و از بالا روغی 


دادھ از دیگدانں برگیردد 
)٤٢(‏ پختی کوکو پولاژ 


یک قةقطحتث گوشت سھ پاز؛ٴ بیضع مرغ ؛ ھشت ع۔دد 


بردچ؛ یلاک آثار روغعنی زرہ خ ستت ذڈپیھ پاؤ دار چیٹی ' چہار ماشت 


(٥ہ)‏ 
چیٹئی؛ شیم آثار لیوں؛ چہار عدد قرثنفل ' دو دمڑی بادام ؛ نیم 
پاڑ کشمش ؛ ذیم پا جغرات ٴ پاؤ آثار ادرگ ؛ دو دامر کششییز ؛ دو 
دام ٹھگ ؛ دو دام ۔اول گوشت را پبیاز و ادرک و کششیاز و ٹیک 
روغیىی داد پخنئی گنند شوزبےہ در پارچە کرد از قرتفل بگہار 
دادھع یخنٹی از شوربت جد! کرد اندکگک شوربت شیپر شکر کرد و 
شیرت ست لیہوں اشداختشى و پارچتک پخنی و دو حصہ روغن زعفراں 
و ذصف مصالحت درست و میپوت هھبت شیپرد مثشکور یکجا ثمبودت 
بر آتش ٹہند کھ جوش خورد تاک× شیارت در گوشت خشک شوہ 
اشدک آپ بماند یک لیسوں داد برٹچ را در آب جوش داد در 
شورب‫ح مصااحتہ و زیر دادت برٹنچج پرورد× ذتبوعت در دیگچت دیگر 
انداختت پولاژ دم کٹنٹد جخرات و ٹمک آمیخاتہ بگہار دھشھ و از 
بالا روغن باقی اددازند چوں پولاؤ درلنگری کشند پخنی راھحت 
لحاپب شپرت بر پولاؤ نٹہنٹد و اگر لحابدار خواھنہ تت دار ئنلد 
چوں شیرت در گوشتثت خشک شود اندک بمادد یک لیموں داد بردچج 
ٹپم جوش تموكدئۓ در شوربت گوشت محے معصالعم درست گہاز تمودت 
بالای یخنی مخکور ادداختۃ پاڑ گھڑی در دھنہ بر ادگارہ ھا باز از 
چہار طرف آتش ادنگارد ھا جدا کننٹ و زیر ٹیگ آثتش کم کنند 
کت بردج از زیر هیت شیریں شود از بللا دنمکیں ہماده اگر چاشنی 
دار خواھنٹ مواضفق پولاژؤ هھم کنند شکر چیٹی یک آثار لیسوں 
حیم آثار 
)۹ ۲ پختی لعابیدار پولاز معہ بادامہ و یخفی 
بپرٹئچ؛ دو آثار گوشت حلوانں؛ دو ٹیر آثار گوشت جئنس ؛ 


یک آثار روغری زژرد ) ست پاؤ قرتقل ٠‏ دو دمڑی دار چیٹی ٠‏ پک دمڑی فلقفل 





)٠٥( 
بریاں نود بگہار دھنہد اب و ٹیبکوکشئٹئپز دادۃ دو پیازت پر‎ 
مصالحت و تر سازدٹد و زعقرانں دھنٹد برنچ را در آب جوش کردت‎ 
۲ ا‎ 
پارچت دیز مصالحت دادۃ پإولاؤ دم گمٹہ چوں پولاؤ در لۂگری کشخد دو پیازہ‎ 
بالای پو لاؤ نہد و اگر دو پچازت وت بست پو لاو دم کخشثت بہشر شود‎ 
پختن متنجن پولاؤ‎ )۲٢ك(‎ 

گوشت؛ یک ٹیم آثار برنچ؛ پیک آثار روغنں زرد؛ یک 

ذدیم پاز زعفران ؛ دو ماشہ دار چینی ؛ دو ماشت قرنفل)؛ دو ماشت 
الایچی ؛ دو ماشہ شکر چیٹئی ؛ نیم آثار مخز بادام ٤‏ شیم پاژ کشمش ؛ 
ٹیم پاژ پیاز؛' پاژ آثار ادرک؛ یک دام کشنیز؟“ یک دام دک ؛ 
دو دام ۔ اول گوشت را پپاز و ادرک و کشنیز و ٹبک و روشی 
دادعت یخئی کردت شوربے رااز پارچت گذراندت معہ گوشت از قردفل 
در روغن بگہار داد بحٹ ازاںى يپخئی جدا کرد شکر در شوربیت 


اميیشتت و س×ت لیھہوں داد جوش دھند و پخنی و مصالحہہ و زعفراں 


ساٹیکہے در شوربہ بیامپزنٹد برٹج را عرق لییوں دادك در آب نیم 
جوش نتمودھ در شوربعت پيخنی اددازنہد اما شوربے تنک آپ بالاے 
بپردج شود و پرٹچج ھا را نمکیں گنئنٹد داخل شورجتے کردھ چوں 
ڈقیار شید در روغضىی دھند چرں در لنگری کشند بادامر و کشمش در 
روضغیى بریاں کردت بر پولاز بریزنہد 

(۲۸) پختن متنجی پولادڈ لعابدار 


گوشت ' یڈک دجسم اقثار پمرذجچ ؛ ےناگ آشار زعفران ٤‏ مک ماشت 


روضغشنی زرہ 4 ٹیم اڈار دار چیہخی ۲ دو مامت الایچی !؛ دو ھاشت شکر 








[١‏ پر ٢‏ - و روعغن دھند 





(ءہ) 
لحاب خشگ شود مصالحت و زیرت بر گوشت مخکور اہداختہ برحج 


را ڈیم جوش کردت در شوریت پروردے پارچت یخنی ر! در دنگہجڈج 


دیگر تت بستہ پارچت ھاے مصالمحع و غلفل درست بے تہ دادہ پا 
گھڑی اقتش دادت و سیر مذکور بختت 5 


انداختت دم کۂهد و از 
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بالا روشی باقی را ادازند و از دیگد ای پرگپردند 


)۳٣(‏ پختی انبلی پولاؤ 
گوشت ٍ پگ اشار پرنج 5 یگ اشار روغنی زرہ ٴ٤‏ پاؤ اقار تر 
دی ۶ ڈیم اقار شر چوخی ٤‏ ڈور اد ر2 دار چمغی 


قرنقل “دو ماشہ فلفل ؛ یک دمڑی الایچی ' یک دمڑی دمک ' یک ذیم پاڑؤ 


پاؤ اول گوشت را در روغن و پچاز و ادرک و سیر پنج دام دادت یخنی کرد 
شوردہ از پارچہہ: گفراندہ از قردفل در روغن بگہار دادت اندک ت× ی بالاکننٹەد 
بحد زان جخرات آمیختھ گداز کنند چوں لحاب اد دک بمادد و 
گ۔ورشت گداز شودٹیم مصالحث ساڈثیدت اندازند و دگاھدارند و سپر 
را حر شیپر مادت گا جوشائتیدت چوں پختت شود اٹنازند و شوریۓے 
از الایچی و سیر بگہار داد از پارچد گفراشدد ر برنچ را در آب 
ذیم جوش کرد در شوربے پروردتہ پارچے یخنی را در دیگچه دیگر 
تس بستہ پارچە ھاے مصالحو فلفل درست برتہ داد پاؤ گھڑی 
آتش تہند و سیر مخذکور پضتت انداختت دم ئنند و از بلا روغی 
باقی را اٹدازدد و از دیگدان برگیردد 


)۳٣(‏ پختن قبولی اسلام خانی 


: ۱ 7 
برنچ؛ پنچج أثار سیر یک اقار شیر گاژڑؤ؛ سۓ آثار قوشت 


حلوانىی؛ پنچج أآثار گوشت جنس ؛ ہو آٹار روغی زرد؛ یک آثار و 








سے مس 





٠ےپححضہ‏ سسہ ی یر ہے جو سد مر چم ہے اعد 


١‏ - پنٹپر 


۸,8,-8 


(٥ہ)‏ 
یگ دمڑی زی۔رۃڈ سیاہد) یک دمڑی بستۂ ۶ نیم پاژ بادام ؛ شیم پاڑ آثار 
تمک ؛ پاڑ آثار ادرک؛ سہ دام چیاز ؛ چاؤ آثار سپر خشکۂ؛ دو دام 
لی+ھوں ؛ نیم پاڑ جخغرات؛ یک آثار الایچی۶“ یک دمڑی اول گوشت 
بدستوریخنی کرەھ باز جا تبودھ و شورب را با جغرات آمیختت 
از پارچت گفراددت و پلیو برنج و سیر و بادامر س دام را لحاب 
نیودت در شوربع بیامیزند و از قرتفل در روفن بگہار داد محت 
گورشت یک جإوش داد یخنی را باز جحا کرد و در دیگچہ زیرہ 
ریخنات گرشت راتت بست مصالح دادطھ دو دام باداو را در روغنی 
بریاں کردت لحاب ساگیکت برتہ یخنی اندازنٹد و بر آتش نہند 
چرں لحاب خشک شود برٹچ را در آپ تٹپم جوش ٹبردت در 
شوربتک مثخگؤر پروردت بر تھ انداخٹتت یک ھوای آتش دادت دم 
کئنٹد و از بالا در روغن بریاں ھعح× پست× بادامر کردت دھند و از 

دیگدان برگیرئہ 
(۲۰) پختن قبولی بھوری 

گوشت ؛ یپک آشار بپرڈج؟؛ یک آشثار روغن زرد ؛ ٹپرمھ آثار 
دار چیئی' دو دھڑی گرنفل۶؛ دو ماشت فلقل ٤+‏ گرد یک فانک پیاز ؛ 
دو آثار ادرک ؛ یک دام کشنیز ' یک دام کشمش ؛ ٹیم پاژ تمک ؛ یک دام ۔ 
اول گوشت را بدسدور یخنی دیم آڈار پیاز او ادرک و کشنیاز و رون و 
ٹک دادت یخنی کرد شوربہ از پارچہ گذفراددہ از قگردفل در روغن بگہار 
دادط و پپاز باقی را در ھب روغن بریاں کردہ !از روغن جدا کرد دیم 
پیاز بریاں و ٹیم روغن و پارچتە یغنی باھم بر آتش ند و ت× و 


بالا تبردت بادام را در روغن بریاں نود لعاب ساگی<ہ اددازندد چوں 








١‏ ۔- الایچی 


چہار چمچٹ شوربے ذر پخنی دادت بر آاتش تہند چوں شوربے خشک 
شود برٹجچ را ٹپمر جوش کردت در شوربت باقی پروردت برتۓ 
انداختت یک ھوائڈے آتش دادت دم کنند و از بالاروقعکن دھند چوں 
پولاڑ در لنگری کشنہ کش+مش را در روغسن بریاں کرد بالا پولاؤ 
اد۔دازٹہ ۔ 
)۲۶٢(‏ پوختںی بادذجاں پولاز 
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گورشتث یک اشار ہرذج ؛ یپاک اقار روغنی زژزرد ۶ پھم اقار یاد 


ذجاں ٤‏ یک آاثار دار چینی ؛ س8× ماش<د قظرنقل؛ ست هھاشت لایچی ۶“ 
سےء ماش فافل ؛ یک ڈادک پیاز ٴ؛ پاؤ آقار ادرک' یک دام کشنیاز“ 
پیک دام زیرڈ5 ات ٦‏ یک دھمصڑی زعضرای ۂ؛ یاگک ماش تٹمک ' ست 
دام ۔ اول یں یکچ پاڑ گوشت را یخنی بٹدستور ٹھ۔ود× شوریے از پارچت 
کرادت مت یی زان فاد ای بات آکار ‏ کرمت ئیرے کردوا در 
رون و پیاز بریاں بگہار داد و اب جوش و ٹمک و کشنیز 
دامت کو بالا ذمو دد آب دیگر انداختتۃ گداز دمایند مصالحہ و زعفراں 
انداختہ: دھنکار دجمودۃ و باد نجاں را خالی گردت< از ذ۔وک کارد ۔وراخہا 
ثھودۓ نگ ریا ژ٢ہ‏ یہد بیجنٹت آزاں !و اپ ابو سوب در روغنی دڈپہپھمر بریاں 
> ۷ 
ذہ۔و دا دو پیازہ دراں پرکرد< باز در روعنں و ڈلوگ بریاں دمایئد 
۲ 
گٹج سر ىخ شود از قرنذفل بگہار دادۃج و ہلک الیھہوں و آاب ڈگ و 
دجکہ ادداخۃ- چوں اؤاب خشگ شود نگاھداردد برٹج رأ در ۵.- 
۳ 
دپسدھم جوش ٹہودت در دیگچة5 دیگر یخنی وأ اعت بسم ہت و پایاں یخٹئی 


زیر داد و بلا مصالحے دادت یرنچ برتے ادداختت یک ھراے اتش 


داد دم گند و بالا روغن دھند چٹوں در لنگری کششد باد دجان 








ہے بے عیہ - ہے سے ِ بش سی سض شر ہر 








ان کنٌگ۔ ۲ دی گت کات در شوریۓ گداز کرد 


(۰۱۸) 
پگیاٴ قرنفل ؛ یک دمڑی دار چيینی ؛ بک دمڑی لایچی ؛ یک دمڑی 
زیرڈ سیا ؛ یگ دھڑی فلفل؛ یک دھڑی ٹمگ ؛ یک ٹیم پاڑ پیازہ 
ء ' 


پچ دامھ جغعر ات ّ دو ذإیەم پا ھجاٹڈ 


چ 


٦ 2 ہے‎ 


-4 
چہاردٹ اشار۔اول گوشت را در روغقن و پیاز و ادرگکو سیر پئج 
دام دادت يیخنی کنند و شوربے از پارچھ گ‌خراندعت از قرثتقفل در 
روغن بگہار دادت اٹدک تح و بالاکنند بحد ازاں جغرات انداختہ 


گەداز گنشہد چ۔ٴوں لعابپب ان۔دگ بمادہ و گوشٹ گداز شود ذسم 


مصالاح* سامّمےدۃ اشدازند نگاھداردہ سن 2ا > ڈو اھ ماد گاؤ 
ٍ زند و ر و سپچر را در شیر 7 


جوشاذید* چوں بخت< شود اسدازندہ شوربتۓ از لادچی و سر بگہار 


داد !از پارچہت گفرادد× و ببرنچ رادر آپ تپم جوش کرد در شوردت 


ں- 
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پروردت پارچڈ پھہی را در دیگچۓ دیگر کے بپسہے پارچٹ ھاے مصالح 
و فلفل درست برڈہ دادہ پاؤ ڈگھڑی آدی داداو سپر مخذکور پختت 
پفغپر انداختت دم کئدد و از بالا روغن باقی را اشدازدد و از دیگداں 
برگیردہ ۔ 
(۲۳) پختی افبلی پولاژ ذوع <یگر 
گوشت ؛ ہیک آثار برج ا+یپیک آشار روغن ٤)‏ پاؤ آشار ٹر ھشذدی ' 
دو ماشت لایچی +؛ دو ماشہ فلفل + چہار ماشت پپاز ل پاؤ آشثار 


٭ 


ادرک؟؛' یک دارم کشنیز یک حام کشمبش؛ ٹپر پاؤ ڈیکا 


پگ دام اول گوشت 7 یبدسٹشور یخنی گکردتج شسوریت را جامتج بپپز 
ڈجاوتت یا یخنی بگہار دادہد بکہ آزاں گوشت را جدا گرد تہر غھہدی 


را در شورہِت بمالنئہد و شکر امیختۓ !از پارچت گخراٹدت پ۔گک جوش 


دھند و در دیگچھ زيیرے اٹداخضختت يیخنی را تۓ× بپستت معصالع دادہ 


(خ 
ة ا : ََ 
خواھند وقتیکكکتے پولازؤ در روغن بریاں شود چاشنی عذ۔ب ا۔دازہہد 
و بر اتش کا ٹہنتد چاشنی خشک شود و روغن ہماشد چاشنی باقی 
٢ 2‏ 
را در شوریت یخنی امیختت بدستشور پولاؤ دم گثنت شکر چپنی س×< 
پاؤ لیسوں سہ پاز 
(۴) پختی انولہ پو لاؤ 
حلوان ؛“ یک مکراس؛ بوزں دو آثار برنچ دو آثار روغی؛ یک 
اثار دار چینی؟؛ پنچج ماشہ گڈرنفل ' پنج ماشہ لایچی؛ پنجچج ماشہ مغز 
بادام ٤‏ ذدیم پاؤ پھاز + پاؤ اثار ادرک ؛ نیم پاؤ غلفل ؛ یک ٹانک 


کػٍشەه مھ ) 


۳ 
ٹپہمر پاؤ جغرات ٍٰ پاؤ اقار دمک۔ ؛ شش دارم زیر ذڈپرم دام 
۷٢٠۰٣ 7‏ 
اول حدراں را از أب گرم املت کردت شکم دوختثت از جانب دبری 
دم دادھ دبر را ٹپز دوختہ بعد ازاں بٹم بدد جحا کرد درجخراث 
بشویند و بدستور یخنی کنند چوں تپم پخت شود جدا کرد در 
روغن پیاز بگہار دادك و بادام در روضن بریاں شود کششیاز سودہ 
در احعاب ساختت در پارچے یخمٰی اد۔داز دہ و شرئتفل دار چیئی دوسٹ 
اد۔داختت جوش دھنٹد لعاب در پخنی ادہازندد چٍوں جخب شود از 
دیگداں برگپردہ و شوریبت یخنی را در پارچۓہ گذخراندت اؤ قردفل 
و دار چینی درست بگہار دادھ يیفنی را باز ٹیم جاوش در شوریت 
گداز گردت قرنقل و دار چیئی درست پارچہ ادداختت پاولاؤ دم 
کئنۂہ از بالا روغعنںی دھنہ چرں پولاؤ در لنگری کشٹہ یخنی مخکور 
بالا ہناد ۔ 
)٢٢(‏ پختآن ذخوھدی پرلاؤ کوفتہ 
گوشتٹ ٤‏ دوگ ٹیم آثار برڈچ ؛ یگ ژشار روغنی ژزرہد 


پاؤ ژعفرآن ٤۶‏ یک ماشت شنگرف ؛ یدک ماشت ساگ سودۓ× ؛' دو ماشّشت 








(:-۔يیخنی ٢‏ ۔و رون شبمادند چاشنغی ھت هد ٣‏ - سیات ٢‏ ۔ ابلۓ 


:ا 

را بالا گذاردد و اگر چاشنی دار کنئہ بعد از بگہار باد ذجاں چاشی 
عقب اشدازدٹ و زعفران نیز ان دازدند چوں چاشنئی جذب گند 
دگافدارشند و چاشنی باقی را در شوریک یخنی آمیختت پاولاژ دم کہۂند 
شکر چینی دیم آتار لیموں تیم آثار 

(۰) پختی ملاحی پولاو ذوع دیگر 

آثار برنچ + یک آڈار روغشغنی زرد؛“ سس چاؤ دار چینی ۶ 
ار ھاق“ غلفل؛ یک ٹاک جخرات ؛ پاڑز آثار ادرک؛ یک دام 
کشنپز؛' یک دارم نمک ؛ چہار دامر میدطد؛ تیم پاز بیض مرم ؛“ 
پنچج عدد زیرڈ سیاتد؛ نیف دمڑی۔اول ٹیم گوشت را پارچ-ه یغنی 


کہاود ‏ پھاثا و عسرق ادرک دادت نگاھداردنہد پحٹ از یک پہر جغرات 


ت را بگہار دادت 
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بمالنہ و د٭ر پنچ داعز روغژنی پی'ز بریاں کردت گو 


کشۂ ز دادت تہے و بالا کردتج چوں اب جغدرات خشک شود گوشت 


گداز کردت هەیحۃےج در اپب کردۓ از دارجتے گذراتدت مصالاحت 
ز کر - ر آب ردھ از پارچ ر 0 

و ٹمکاو سفیدی بیضۃ× امیختت بر پارچت ھاے گوشت طلا نمودہ از روغنی 

بریاں کرد در یک پا روغن کباب را نگاد دارشدد باقی گ۔وشت 

را پیاز و ادرک و کشنیز و شمکہ در روغضن یخنی کرد شوربہٌ از 


باریت گفرانددت از قرنفل در پنچج دام روغی بگہار داد برنچ رانیم 
7 1 ۔- 
جوش کرد در شوربے آوردھ زیرۓ در دیگچہ ادداختہ یخنی را تہ 


بستۃت مصالحہے داد پر تع ادہھازند یک ھهھواے آتش داد دم کنند 
۳ کٹ ٦ ٦‏ 7 

و از بالا روغدںی بای اقار گت در کجاب طلاڈقی باقی بودتک لں را از 

بالا دادت در انگری عڈشخہت بالاے یپخٹئی ط۔لادی گخارٹہ اگر چاشنی دار 


سسےیوےَسےےےومھ٭پ٭ہو 








7 

دو ماش× پیاز ؛ پا آثار ادرک یگ دام کشنیز ۶“ دو دام ٹیگ ) ست 
دام زیرۓت سیااد ایگ دھڑی ۔ال گوشت را بحستور یخنی ک٤رہہ‏ از 
شوربے جحا ٹھاینٹ و شوربے رایا جغرات امیفتتج از پارچہى گگ۔خذراندءہ 
و پلیو برنڈج و شیر بادامر سۂت حام را لحاب تبودھ در شوربۓ 
بیبانمپزند واز قرثفل در روغسن بگہار دادۃ محت گوشت یک جوش 


دادھ یخنی را باز جدا کردۃ در دیگچت زپرت اتداختت گوشقت را 


تٹ بستے معالح دادت دو دام بادام را در ررمغن بریاں کردۃ لعاب 


ساشیدت برڈے یوخفغی اندازشد و بر اتششش نتہمٰتہ چوں (حاب خشک شوہ 


برنچ را در آپ ٹیم جوش کرد در شورب“ مذکور پا ورد× برتت 


ان داخۃ۔“ پلک ھراے ا'تذدش داد دم کنند و از دیگ۔ دای برگیرنہ 


(۳۹) پختن گیلاذی پولازؤ 


۰ پچ ا غ٤ : ۶7 52 ن اف 8ھ ےہ‎ ٢ 
چیمی دو ماش قرنقل دو ماشت ااٹچی ٹو م ىمُّےتے فلفل یمک قادگک‎ 


پپاز ن چاؤ اشار ادرک و گت دام بادام فنپم پاؤ جخرات ؛ نپم پاؤ 


۰ ۹ًٍ 


سپر ) ہہ اِڈا گٹئب:؟ ۶> دو دا 2/ ٤‏ گں دا و5 سہسات ٤۶‏ اگ 
یمر در رو پر و مر یدھم ر ریر ث ٦‏ 


۳۴ 


دمڑی۔اول گوشت رابدستور یفٹی کردہ اددک۔ شوربھ و جخحرات 
و سیر پاڑ آشار در پارچت گخراندےت و پلپو برنڈچ آمیشتت در نصدف 
روغن از قرنغل بگہار دادت پارچہ یخنی اشسدازند و نصف مصالحت 
ساگپدء بادامر در روغەن آمیختت“ بریاں کردت ساڈیدت نتعاب پروردت 
اندازند کت جغخغرات درگوشت خشک شحت اندک ہبماند برنچ را در 
اب ٹیم جوش نبود× در شوربہ باقی با قردفل و دار چیئی و زیرہ 
امیختہج پروردۃ کرد در دیگچۓ انداختت پولاژ دم کنئند و بگہار سیر 


باقی ٹتھخمثت و از بالا روغكنی باقی اكدازند چوں پولاڑ در لفگری کشمُتہ 


)٦٢( 


دار چیئی ؛ چہار ماشت قرٹفل چہار ماش لایچی؛“ چہار ماشہ بیشض 


ددر اقار ادرک ٤‏ دو دارم -‫ فلفل ؛ دو دام 
2 پز' دو دامر ھیحت؟؛ دو دام چربی بز 


دارم ۰ گوشتثی خام ٤‏ دو حام ٹیگ ٤‏ چہار دام زیپیرڈ ساد ؛ یک دمڑی 


مبعھ 


اولں گوشت یک اشار یدستور یحغی کردت از قرذقفل در روغنی یگہار 


دادٹ باز گوشٹ از شوربت جدا کرد در دیگچ: زیر ریختدہ گوشت 


را تقتت دجستت مصالحدۓ داد برنچ را ٹیم جوش گردت در شوربتے 
77 


گداز گری یگ ھ۔واے آتش دادت دم گثہئہ و از بالا روغی ۵ ٭* و 


ٹپم آخشار گوشت باقی را قیبت کردئ دو پیازت ٹہودت بعد از گداز 
شدنی از سنگ ساقیحت پپاز دو دام ادرک دو دام عمراد بسایند و سفیدی 
بیشة مصرغ دھنھہ و جات گورشت خام و چربی ہز و مصالحۃت نیز 
با او یکساں کنند چہار رنگ کرد گولی ھا بمگشدار دخود بئدندہ بعد 
ازاں در روغن بریاں کشند باز در شرنفل و روغن بگہار دھند و بادام 


7 


بریاں نود لعاب ساقیدہ اندازدہ و اندک مصالحھ دھند چوں 
لحاب خشٛلک شوت ڈم۰دگک بماند !از دیگداں فروگیرتہ چوں پاولاؤ در 


دار خواذدند ٹو حصسۃۂ شیہرد در شّو ریہ امیختت پولاؤ دھ گنہہ و یگ 


حص۔×“ چاشمغی شہرات لحاب بادام در ذخودی دھنہ چوں خشک شود 
ل 
7 .- ج‫ " ۰ 
بر روغن بياید بشرح دستور بلا پولاؤ برگیرند شکر چیغی سے 


پاؤ لیەوں ہل کٹ پاؤ 


گوشت ٤‏ ینگ اڈار برذو ٤‏ یگ اشثار روغی زرہد ٴ یک ڈیپدھم پاؤ 


3 


جخرات شیریں + دو آڈار بادام ؛ پٹج دام دار چینی ؛ دو ماشہ قرنفل 





کی یساینئہ ٢ہ‏ ملاعحوبۓ 


ھا را دو دپاز 
در روغن بریاں نم ود× در ادحدک چاشنی گداز کذند و جدا کرد نگاعدارند 


ػ تہودت بالا نہندہ 
)٠٥(‏ ایا پختن شیرازی پولاؤ 


وشت ل پگ اڈار برنچج ہک اثار روغی ژرٹد ٴ٤‏ پگ ”حہیام پاؤ 


۸ 


بیضعت مرغ ؟ پنچ عدد دار چیغنی ؛ دو ماشۃت قرندفل ' دو ماشہ الاڈچی 
دو ماش×: فلفل ۶ یک تانک پیاز ؛ پاؤ آثار ادرٹ “یک عدد ة5شنیز؛ 
دو یک دام ھوبانی “دو دام بادام ٤)‏ دو دامر کشمش ' دو دارم یست.: ۶“ 
دو دام زیر× سیاط ؛ یک دمڑی ۔ اول گوشت را از یارچہ گفراددہ با گوشت 
بگہار دادد باز گوشت را جدا کرد× در دیگچۓ زی رہ داد یخنی بس: ہد مےالحت 
دادتد برنج ٹیم جوش تمودت در شوربہ گحاز کرد برتھ گدارنٹ و یکس 
ھواے آتش د!اد× دم کمند و از بالا روغن دھند و پاڑ آڈار گوشت را قیعمت 
ذمودہ در روغن بریاں کردہ بگہار داد ٹیک و کشخفیز اشداختاتء و بالا 
نود دو پمازت گٹند و میوث مذکور و سفیدی بیضۂہ و مصااحۃ ساقیدہ 
دو پیازت آمیختت در طبق تت بست× از زردی بیضۃت ذرگس بستہ بر 
آتش نہند کہ پخت× شود چوں پولاؤ در لنگری کشند دو پیازہ ٹرگسی 
را بالاے پولاژؤ گذارند و اگر چاشنی دار گننھد چاشنی تار بد تہودت 
دو حصہ در شوربہ یخنی دادتد کم کٹ و پیک حصہ٘ہ در شرگسی 


دھہت شکر چینی ٹپوپھم اقار لیہوں تپإعھم اڈار 
۰ 


گوشت ٤‏ یکے اشار یر ذجچ ٤‏ یگ !ٴا ر روغکی زرد 5 یگ تدم 


7-۰ 


پاؤ دار چیتی + دو ماشت قرندقل ٤‏ دو ماشۂد قلفل ٭ ینگ دک و چا 


0.8-9 


)٭٦(‎ 

۱ 

یخٹئی را مح× احاب بالا گفرادحت با خشثکت بے روغن گھلائی کٹند و 

پاؤ آڈار سیر در آب جوش برنچ دھند یخنی بحستور مذکور کٹند 

و اگر تت دار گننم بردچ را حر آب ٹپم جوش کرد در شوربیۓ 

یخنی پرورد× چوں بجغرات و لعاب بادامر در پارچت ھاے گوشت 

خشکے شود و اندک بمائد برچچڈ را پرتہ داد بر انگارۃ ھاے اندک 

دم کندد بالا ھر چہار طر ف انگارت ھا جدا گخاردد و زیر دیگچت شعلد 
آتکش بحدھند و از بالا بہار بگہار شیپر و روغہی دھند 

)٠۰(‏ پختن ند پولاؤ 
وشت ‏ یک آثار بر ٹڈچ؛ یک آڈار روشری زرد ' یک تنیھم پاہ 
دار چیفغی ؛ دو ھماشت قرنفل ؛ دو ماشہ الائچی ؛ د 


ماشہ فلفل ۶ یک 


و 
“پاژ آثار ادرک “یک دامر بیضہ مارغ ) پٹج عدد کشنیز ؛ 
دو دام چربی بز؛ ٹیم دام ٹیگ ؛ ست دامٴ زیرت سیاد ؟“ یک دھڑی 
اولں س× پاڑ گوشت را پھاز و ادرک وغیرت بدستور دادتہ یخنی گردت 
شوربہ از پارچت گذراددہ بگہار دھدہ و پاؤ آثار گوشت را قیمع کردتہ 
ونیم یخت خامر کردھ چربی بز آمیختت از سنگ بسایند و بیشضت 
را جوش ٹبودت قیبت را بر بیض× طلا کرد در روغن بریاں کنند 
و در دیگچ- یخٹی تے بجستہ: مصالحہ دادۃ× پرنچ را در آب ٹیم جوش 


ہر 


کردت در شورب گداز نمودہ ت× داد یک ھواے اتش داد× دم کنۂہ 
بحد ازاں بیضت مرغ مخذکور بلاے ببرنچج گذاشتۃ از بلا روغن دھند 
اگر چاشنی دار خراهند چاشنی در شوریۓ امیختت بر ذچ پرودد اندک 


شیر8 چاشنی بجرڈے دادت كت در روغی بریاں دمجٍسوتے پرکت گوشت 


داشتع آتش دھند چوں چاشنی در یخنی و بیضہ خشک شود برنج 














(4ہ) 
گخاشتعھ یک ھواڈے اتش داد حم کنند و از بالا روقن دھند و 


2 
اھ 


ی پار 


دک اشثار گوشت را قیینے ہاریےک گکردت پنج دام رروغنی جا پیاز ۰ 


دادد آبپ و کشنیز و نمک دادد دو پیازد سفید کننٹ پیاز و ادرک امیفنۃ 


در سنگ ساگیدت ذصفے مصالحت دھند مفیدی بیضت صرغ و ارد 


تحود بہریاں ٹجودت چا۔وں کذوب ساخج<< و کشمہش در شکھم ڈولی ڈیجلا دادت 


٦ 


ُ 
1 


٭ 


ٌِ دار اقیوت بپنشدئہد و در روشنی بہریاں گرد× دو دامے یادام را در رون 


یاں کرد ساڈیدت و آان۔دک شور یلا یخخی امےخۃ< در یبن دام 


روغن از قردقل بگہار داد د گوای قمت ھمخذکور مع لعحاب بالاڈے 
پولاؤ اددازدد 
)٣۳(‏ ایضا پختنں کدو پولاز 
گوشت ٤یک‏ آثار ویک پاژ برنج ؛ ٹیم آثار روغین زرد ) تیر 
آشار دو ایگ عدد دار چچھمی ۶ سع ماشہ الاڈچی ؛ س× ماغا: ةقرذنغل ۶ 


سہ ماشہ فلفل ؟ یک تانک زعفران ؛ یک ماشہ پیا ادرک؛ 


پگ دامھ کششیز 3 یک دام چکگ ٠‏ چہار دام زیر سیا ۵ یپ کے دمڑ 


2 


لییوں ؛ یک عدد۔اول گوشت سد پاڑ رابحستور یخغفی کرد شوریۓ 
از پارچہ گذراندہ با وخغفی بگہار داد و یخنی را در دیگچتے زیر ریختت 
تت بستت مصالحت دادۃ یرنچ را در آب ٹیم جوش کرد د 
پروردعھ برتھ گوشت اأكداختت یگ ھهواے آتش داد دم کتند و 
از بالا روغنی داددھ ٹیم آڈ 
ساختت کھدو را از میاں خالی کردت و از وکہ. کارد سوراخہا نمھودت 
ٹک زد و مصالحت و زعفراں مالیدۃ در روغن بریاں کردۓ و دو 


پیازدہ را عریق لییہوں دادہد و زعف۔راں و مصسالحے< عسودےت ا 


طٌ 


ختے و دھذکا 
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داد در کو یر کرد باز در روغن بریاں تپودداجوں ہولاڑ در لنگری 
رو و پر ذکر جار جو زرعدن چان وھےت بہوں چو رو ف 


کشند و از بالا گخاردند 


دو اآڈار شکر چیٹی ؛“ دو آثار کشمش ' 


باۂ اڈقار یادام ٤‏ از اقار کٹڈمیز ٤‏ دو دام ڈھسمدک یڈک دام ۔ اول گڈوشت 
را یسور یخنخی ڈنمگ اآب دجوکد× از پارچت گخراندت بگہار دادت و 
شیپر مذکور را جرورش کردےج تاکت ہی داؤ بہاناہ بپرٹجچ را نیبم جوش 
کردا در شپسہر ان۔دازند و اتەش گنک ج۔وں شپہر خڈشک شود شوربۓے 
دادھ گناز کٹنٹد و یخنی در دیگچث* تت بستت مصالمت دادعت برندچ 
مصخکور ان۔داخۃی<“ پلک ھواے اش دادت دم گمئہ 0۲ از بالا۔ روقغنںی 
ج2 <دوں ولاو در لنکگری کشئحہ جالا گفارٹ۔د 
در خراھمہد ڈکر در شوردیِۓج اھمیختت بولار دم گہمتہ 
لحاہدار خراشھنئہد پارچتے یخنی را از شرتفل چگہار دادتج اول 
شپر اد۔دازدند چوں شپسر خشگ شود لجعاب کشخپیز و بادام در روعغن 
د× لاب ساثیداو معالحت درست انداخت* پرنچ را نیم 


جىورش کردت از دو 


0 
۱ 


ہے و مصااد<“ پولاؤ دادت دھم کرد جچرں پولاڑ 


مث کور در لنگری گٹشثنہ یخنی نشرحےت ل(عاب بالا گذارند 


)٦۲(‏ پخان امہ پولازؤ 


گُ رت6 دو اشار روغنی زرہد ٭ یگ اقار درد 


ٔ چہار مامت قش رنقل : چہار ماشت فلقل ۰ یمک شاد۔مک کشبش : پاؤ 


اشار یادام ٍِ پاؤ اڈار پسکتۓ ۶ پاؤ اقار ادرک ؛ ڈیم پاؤ پیاز ٤‏ پاؤ اشار 

ھیح ؛ ٹیم پاڑزٗ بیش*× مرغ ؛ یگ عادد ارد ٹتخود بریاں ؛ دو دام 

کشنیز ؟؛ دو دام ٹیک ؛ پنچ دامر زیر سپا×؛ یک دمڑی ۔اول یک 
٠‏ 


گوشت را بہ ستور یخنی گرجٹج شوریۓ از پارچے گخراددہ از قرنفل 
دیگچے ریختع .ہے بستۂ× مصالت داد 


_-7٦ 6 :‏ ثظأ ہم 
برنچ ر در اب ٹیر جوش کہودۃ در شوریۓ پروردۓ رتا گوشت 


)۹۹( 

بگہار داد پارچ ھاے گوشت از شوربتث جخا کرہ نگاصدارشد او 
نصف اػذنبے را در شوربےت اشداختت گداز کنتد و از دست بمالئند و 
از پارچڈ گخراندت شکر را شیپرک کرد نصف اٹتیت را لوز کرد 
در آب جوش تبودھ در شيیرت شکر گہھاز کردۂۃ از شیيرٹ جدا نمردت 
شیرت در شوربے یخنی بیامیزدد و برنچ رانیم جرش در شوربت 
مذکور گداز کردت زیرت را در دیگچے ریختہ يخنی را تتھ بستت 
مصالحہت اتداختت دو قاشق شوربت شيیریں اشداختت بر آتش نت ہند 
کت در یخنی جذب شود برٹچ مذکور انداختتہ یک ھواے آآتش 
دادد دم گننٹد و از بالا روغن دھنٹت پولاؤ در لنگری کشنتد لوز 
اٹبٹ شیریں مذکور بالاے پولاؤ ٹہند و ھیوت را در روغضن طلا 

نہودد یعئی بریاں کرد چہار پارت د مود بالا بریزدہ 

)٥٦(‏ ایضا پختن اذناس پولاڑ 

ادشاس ٤‏ پیک تپھم آثار گوشت ) یک آثار روشی ورڈ یگ 
ٹیم پاؤ برنچ +“ یک آثار شکر چینی ؛ سد پاز لیسوں ؛ پا آثار 
دار چیتٹی ٤+‏ ہو ماشتث قرضفل ' ہو ھاشت پیاز ٢‏ پاژؤ آثار 
الاڈچی + دو ھاشت ادرک ؛ یک دام کشنیز ؛ پک دام مک ایک دام 
زیپرڈ5 سیاد؛ یک دمڑی ۔ اول در دیگچ- آپ ادداخۃ< بالای کہانچ-ہ 
بآتش دہند و بالاے آی پارچت ھاے ادناس را از دوک کارد سوراخہا 
کرد بٍرکہاٹچڈ م۔ذکور نہادہ ج۔وش دھنت نیم آثار ادناس را از ھھموں 
اب شپرت با شکر کٹ ہاودت در شیرت گداز کنند و مع شی "رہ اندک 
نگادداردد و گوشت را پیاز و ادرک و ٹمک و کشنیز روغن دادہ 


یپخٹی کردتٹ شوربہ را از پارچت: گخرانحۃ محے گوشنٹ از قردفإ 





)٦۸( 
ایضا پختی پوری پولاز‎ )٠۳( 


گوشتٹت : دو اڈار یبردچ ؛ یگ آشار روشنی زرد ٠‏ پیگے اشار دار 


چیئخی ٔ چہار ماشت الاڈگچی چہار ماش< ڈ۔ردفل ٤‏ چہار ماشت فلقفل ۶ دو 
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مید ؛ ٹیم پا بیضة8 مرغ ایک عدد ادرک۔ ؛ ٹیم پاڑ ٹمکے ؛ پنٹچج 
دام زیرة سیاد یک دمڑی۔اول گوشت را بدسٹور یخنی کردہ در 
پارچه گخراد دہ بگہار دادد در دیگچ زیر ریختع یخٹی را تہ پستد مصالحد 
داد پردچ را در آب ٹیم جوش تھود× و شوربه گداز ساختہ 
مر انداختت پیک ھواے آتش حادۃع کم ئنند و روغن 
از بالا دھند وٹپم گوشت باقی را قیبت کرد و باریک ذھودت 
در پنڈج دام روغن با پپاز بگہار داد دو پیازت سفیدی خشک کنند 
و از سنگ بساینئٹد و سفیدی بیضہ مرغ و میدتد آمیختت ٹبک خمیں 
نٹ و پوری باریک سازدٹد پستے و بادامر بریاں نود چوکوب 
کردعھ کشیش هر سے را در شکم پوری داد آز ھھر چہار طرف 
پوری بت ٹهھودد کر روغن کرٹدھ بلا۔ پولاؤ گذناردد و از 


٤ 


دیگد1 ف۔ر گپرٹئہ 
٭۔ و ہے سس ہہ ہے 


(:م) اأیضا پختن نیہ پولاڑ 


گوشت ۶ ینف اقار برنج ٤‏ پک آثار روغنںی زژرد ٤‏ دذسدھم اڈار 


شکر چپنی ؛ سۓ پاؤ ادرک ؛ پیک دام فغلفل ؛ یک تاتک انبت 


٭م 


خاھ ٴ٤‏ اک اقار دار چمجچخی ٤‏ دو ماشےت قرنفل ٤‏ دو ماشت پیاز 5 


(١ء)‏ 
(۲۸) ایضا پختن فارنگی پولاؤ 
گورشت ؛ یگ و ٹپھم گار برنچ ؛ یک اخار روغی ٤‏ سج اشار 
زعفراں ۶ ینگ ھاشہت شنگرف ٤‏ یک ماشٹت دار چیفغی 5 چہار ماشت قرنذقل ٴ 
چہار ماشت الاڈچی ؛ چہار ماشتد شکر چیٹتی؛ س8 پاؤ فلفل ؛ یک قاڈدک 
لییہوں ؛ سے پاؤ بیصشضے“ مرغ ؛ یک ے۔حت پیاز٤‏ ٹیم اقار ادرگ ٤‏ دو 
دام یادام ۴ دو ٹپیھمر دام کشمش ؛ دو ڈذڈپہھ دارم پستے ' دو شپہمر دام 


ارد ڈحخود یاں؟ یک دارم ٹبگ ؛ دو دامر زیر سیپاہد؛ یک دمڑی۔ 


7 


اول ڈذہپہم اشار گوشتث را پخشت تمودت معالاحےةج ساڈیدڈ بیپامپزنہ 
و از سشگ دجسایپہہ ارد دذحو۲دہ بریاں و سقپدی ببیضے و آددک روغنی 
و پیاز و ادرک دادت بحعصرق یدک لیہوں آمیختت لت کئئْمت پوری 


ساختت میودۓ را در شکم ۔وری دادت صورٹ ذارنگی بپنحند و از 


- 


اذجا اب گرم سخت ثہبودۃ در روغشی بریاں ڈھودل و پاؤ اقار شیرت 
شکر ان۔داختہ بالا ردگ زعقرانی و شنگرف یکساں گردت پرو ا دداز ٹم 
کت ر نگ کیو كُ شسو د ‏ چدوں چاشنی خشک شو ٥‏ یمک آشار گو شٹی 


را بحستور یخنی کرد شوربح از پارچت گثخراشدت مع گوشت از 


قردحقل در روغن بگہار داد ٹیم آثار شیپرثت شکر در شوربت آھیخشتت 
در دیگچت زیرۓ ریت گوشت را تھ بستہ مصالہہ داد دو قاشق 
شوربے شیریں اتداختت بر آتش ٹہنٹد کت شوربہ در گوشت خشک 
شود بعد ازاں برنڈرا ٹیم جوش کہودت در شوربہ گداز کردت 
برتت یخفی اشضہناختت پائ گھڑی آتش داد× دم کنناد و از بلا روغن 
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دعنہ چوں یہ لاو در لنگری گکشمہ داردگی بالا 


)٦٢(‏ ینا دبختںی سم س۸ا پولاؤ 


گ۔وشت دسر اشار رنج ٹیآاگ اشار روعغقی ژرٹ سلا پا دار چیمٗی 


چہار ھاشدت قرنفقل چہار ماشت بیضےت مرغ پک عادد قلقل یک تانک 


(ء) 


در روغشن بگہار دادند در دیگچت زیرت ریختت گوشت راتت بسٹشلاو 
مصالحے دادت و شیرت باقی را حر شوربعت یخٹی بیامیزژند و یک 
آثار اٹننثاس کھ باقی ماٹحت را عرق پروردتک در شوربہ اندازدد 
و کو قاشق شوربسے برتھت پیخٹی انداختھ بر آتش تنہنٹد کث در 


یحمی جذاب شود برک را در آبپ یھ جموش ڈهوٹدڈج در شوریت 


٭٭ 


7 
ہے 


گداز کرده بر تب گوشت اشداختت یگ ھواڈے آتش داد دم کٹئد 

و از بلا روغن دھنٹ چوں پو لاڑ در لنگری کشند پارچڈ انناس 

محۃت شیپرد بالا نہنئد 
(ے٣)‏ ایضا پختن کیلہ پولاؤ 

گوشت؛ یک ٹیم آثار برٹچ؛ یک آثار روغن زرد؛ نیم 

آخار کیل ٹپم یفت ؛ دو عدد دار چیٹی؟“ دو ماشت قرذفل ؛“ دو 


+ ٹیم آثار لیموں ؛ ٹیم آثار 


ماشہ الاٹچی ؛“ دو ماشت شکر چینی 
ادرک ؛ دو دار ٹبیک' یک دارم کشنیز؛ یک دام زیرۓ سیاد :“یک 
دمڑی ۔اول گوشت را بدستور یخنی کردٹ و شوربہ از پارچت 
گذراندتھ از قرنقل در روغن محہ گوشت بگہار دادہ در دیگچہ زیر 
ریختت گوشت را تس بستت مصالحھ داد ٹیم آثار شکر و ٹیم 
اشضی تبودۓ در شوربت یخنی را دو قاشق شیارت 
انداختہ بر آتش تہند چاوں شیرہ جخذب شود در باقی شی۔رہ چاشنی 
گیلت ھا بریدت تر کرد نگاھدارند و بردچ را در آپ ذیپمر جوش 
داد در شوریے گداز تبودتھ برتےت يخنی ادداخت* یک ھواے آتش 


داددع حم کنند و از بلا روغیىی دھند و قیلۓت مع چاشنی بالاے 


یو ا و نہنمہ 


(۴ء) 


پیاز + پاڑ آثار ادرک ؛ در دا چقندر ٴ پاژ آثار شلخم ' پاژ آڈار :ردک ؛ پاؤ 


: 
ف۰7 
چےار جج 39 2 


آثار پالک +“ نیم آثار کشنیز ؛ شیم آثار ٹمگ ' ست× دام کشنیژ خشک یک 


دار دال ھونگ ٤او‏ ششود و عدس ' ھ۔ر سہ پاؤ ۔ ول گوشت را پارچج 


گرٹدت در روغگںی و بپاؤ ب۔ریاں گرد× بگہار دادت شر ہیی دال اشدازدہ ادگ ٠‏ 


.-. 


کچ و پاد گردت کشہیپسز ا"۔دازشہ بحہد از مراضشق و ریۓ پولازٔ اک 


کے ت 


دھخہت حقشدر وغپرت ادرک اآدداختت گداز شماودت و گوشت و چقددر 


وغیرع از شوربت جخحا کردت شوربث ر!ا از پارچتے گخراشدلتۃ× محت 
گوشت از قرتفل در روغن بگہار دادہ در دیگچۓ زیر بوژزنں یک دام ریختت 
وگوشت راتتھ بجستۓت مصالحہہه دادط برخنچ را در آب ذیم جوش مود" در 
شوربت دار چیئی ساشیدۃ انداختۓ و بردچ ر! گداز ساختت برٹہ گ 
وبالای برٹنبچ و چشندر وغیرت و ساگ و کشنیز سبز دادك یک ھواڈے 


آتش داد دم گنند و از بالا روغنی دھنہد 


(١ہ)‏ ایضا پختنی سیز پولاؤ 


5 ۱ 7 
ڈگوروشت ایگ و خیم اڈار ساگ سوٹث ؛ یگ و ٹیم اقار پرٹچ ۶ پگ 


اثار روغن ' دو دیم پاژ دار چیئی ؛ س× ماشت قردفل ؛ سہ ماشہ الاٹگچی ؛ 
سہ ماشت فلضل ؛ یک تانک پماز +“ذیمھ آڈار ادرگ ؛ دو دامر کشنیز ؛ 


یک دامر ٹنمک ؛ سے دارم زیرت سیاد ؛ یک دمڑی او 


بیِدستور پخنی کرٹدئۓ شوربے را در پارچ“ گزراندت مجح پارچہ ھا از 
قردذغل در روغنی یچگہار داد× و ساگک مخذکور را گے جودت شستنۓج در 


پارچت اشنداختۃ بمالند عرق سہز او را در کشند در دہ 


گرشت راتا بستٹتث مصااحت دہ و پاژ آثار ساگبرتۃت د 


را اب شیپہمر جوش تجردے در شوربج مسطور نبمیحتج ساگے باقی گد؟ 
ساختھ بالای تد انداختع یک هھوای اتش داد در کنشد و ؟ 


روشی دھند 





١س‏ سوا 


0ھ-.10.8 


(٥ء)‏ 
درگ تقبول سی و پٹج ورق پیاز ٹیم آثار مید دیر پاژ ادرک 
دو دام ارد تضود بریاں دو دام کشنیز دو دامر زیر× سیات یک دمڑی 
ٹھنگ چہار دام ۔ اول گوشت را پیاز وغپرڈا دادہد تِخُۂ 
قخرانت محھ پارچەت گوشت را از قرتفل در روغن بگہار داد در 
دیگچىے زیر ریخۃت۔ہ یخنی رات بستے مصالحت داد برنچ را نیم جوش 
ٹھودت در شوربت گدناز کردت برتہ ادداختد یک ھوٹی آتش دادہ 
دم کمہشد و از بالا روعغ8نں دھند و تیم آڈثار گوشت را قیمت کردت 
نپم پخت ذبودت پیاز و ادرک و مصالحے داد از سنگ بسایندو 
آرد ٹخوٹد و سفیپٹدی بیضت درهمیدھ داخل کرد از اندک روغین و 
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۱ء 3 اہک اس ھ ےگ یم 
پیاز دھذکار دادء در طبق پوری بم‌دار پان باریک سازدہ و بالای اں پاں 


گذاردٹہ و جاز پوری قیبت ساختت بریاں نہند بۓ ھمیں طریق 


دھ پرت گننٹد و از چہار طرف بند کننہ بحد ازاں پر دھی 


ا 


یگچہ صافی بستت بر صافغی سموس× ھا را ٹہادد کہ بخار اب رسٹ زیر 
دیگچ:“ اتقتش گنئک کت سجو سڈ سخت شود تبعحجہت !زاں سپوسئت را از ست 


طرف بکارد تراشیٹۓ× و یک طرفہ درست نگاہدارنت ک8 ورق جدا 


رگ تنم۔ول را از میاں جدا سازند و در روغینی بریاں 
گہہئت چوں پرلاڑ در لنذگری کشنتد ساجدو سا ھا را بالا نہادہد بکار برذہ 


اگر چاشنی دار خراھنئہ سجہو سس را در روغسی بریاں کگردت در پاڑ 


آثار چاشنی اٹنازند و بر آتش ٹہند کہ چاشنی در سبوست ھا 


خشک شود ڈیدھم اشار در شوریۓ یخٹی انداختج یولاؤ دم گند 


0. 


ٴ 
لیموں سم ۔اکٗڈ باؤ شکر چیئی ستج باؤ 
)٥٠٥(‏ ایغا شولی پولاد 


وشت ؛ یک آڈار برحچ ‏ “یک اثار روغن ؛ دحیم آٹار دار چیٹی ؛ 


چہار ماج ےت الاڈچی لِ جہار مراش< 5۔رنقل ن جہار ماشےت قلقل ٴ٤‏ یگ تادک 


(٥ء)‏ 
پروردتد چہار رنگ تثند برتہ یغختی جد! جد! نہادہ یک ھراٹے آتكش 
داد پولاژڑ حم کنٹٹ و از بلا روغن دھنٹ هبیےت رنگ عایکجا ٹہودء 

در انگری کشنٹد پولاڑ زریں شود 


(٢ہ)‏ پختی مقشر پولازؤ 


گوشت ؛ یک آثار برنج ؛ یک آثار روغن ؛ یک دیم پاژ دار چینئی 
دو ماش الاٹقچی ۶ دو ھماشت قردفل ؛ دو ماش فلفل ؛ یک قانتک پیاز؛ 
پاؤ اشثار 'درک ‏ کیک دام کشئیز “پک دام دال مونگ “ شستہ ؛ پاؤ آذار 
ٹھک ٤‏ ست دام زیرت سیاد “یک دمڑی ۔اول گوشت را یدسا ور یخنی 
کرد شوربے از پارچے گخرادندت محت گوشت بگہار داد در دیگچہ 
زیر ریختہ یخنی را ت: بستہ مصالمہ دادت نیم وزن دال ہرتہ اندازند 
و نیم وزن دال با برنج در آب ٹیم جوش دبودۓ در شورب گذراندد 
برتہ یخنئی گخذاشتے یک صوای آتش داد دم کنندد و از بالا روغن 


دھنٹ و در لنگری کشنہ 


)٠ ٣)‏ ایضا پختن ذو رافنی پولا 

گوشت ؛ “پک ورٹیم آثار روغی ‏ ذیم آڈار زعفران “یک ماشت 
دار چینی ؟“ دو ھاشت ةڈرنفل ؛ دو ماشہ الاڈچی ؛ دو ماشہ پیاز ' پاؤ 
آثار ادرک “ یک دام کشنیز ؛ یک دام بادنجاں؛ ٹیم آڈار جغرات چکاہ ؛ 
ٹنپم آثار غلفل ؛“ یک قانگک ٹمگ ؛ سے دام زیرة سیاد؛ یک دمڑی 
اول یک آثار گوشت را بحستور پخنی کرد در شوربہ از پارچت 
گخراتدتھ محت پخنی بگہار داد در دیگچے زیرت ریختت گوشت رات 
بستت معالحہ دادت یرٹچ را در آپ ٹیم جوش ‏ تمودھ در شوربے 


گھاز نبودت برتہ گخاشتت پک ھهوای اتش دادت دم کنند و از بالا 


روغی دہھمہہت و چاؤ اقار گورشت را ڈقیجت 5ردت در روغن و پیاز بگہار 


(۲) ایضا پختی کمترلا پولاژ 


گوشت ؛ یک آثار برٹج' یک آڈار روضں زرد ۶ سہ پاؤ دار چیٹئی ٤‏ 


ست ماشت قرنقل ؛ ست ماشت الایچی ؛ ست ماشھ فقلفقل ؛ یک 
ثاٹک مخز بادام ' کو ٹیم دام ملاٹی ۶ پاژ آثار شکر چیٹی ؛ پاڑ 
آثار لیموں ؛ پاؤ آذثار زعفراں ؛ یک ماشہ سپاریۂ؛ تیم دام شنگرف ٤‏ 
یک ماش پیاز ؛“ یک آثار ادرک ۂٴ یک دام کشنیز' یک دامر شیک ۂ 
چہار دامر زیرد سيیاہ؛ یک دمڑی ۔ اول گوشت را ید ستور یخنی 


۹ ےج جو ہہ 
ز پارچت گفراندت محت گوشت بگہار داد برٹڈچ را در 


ص 


اس ٹڈپسرم جصىورش کر کہ شوریے مج مصداات×* پروردۃت پاز اشار برٹچ 
در اب ٹیم جوش کرھۓ در شوربتھ پروردت پنجچ دام شکر و پنچ 


دام لییوں را چاشنی و زعفران بیامیزنٹ رٹشگ ژرد کرد در پیالت 


گلی کرد اشدک رون دہھند و پاؤ آڈثار برٹچ را از پنچ دامر شکر و 


3 


عم 


لیم+وں چاشنی گردت سپاری را سوخت و زعفراں در روعشنی امیختت 
رگ سہڑ گرکہئی برٹچ ٹپز ٹمگیںی ڈمودت دروھں رگ کر گردک در 


7 


پیالت گلی کردہ اندک روغن دھخد و پاژ اثار برنچج رادر پنج دام شکر امیختت 

در شمگرف ردنگ سرجخمندر پیال< گلی دتمودڈ اندک دراں شکر در ھر پیالڈ دجو ژنں 

پنج دام و وزن لیموں ھھم برزژن پنتجدام عالمگیری کہ ببوجب این وژنی 

مروافق کنتوشتتے بلای دژعوری میشود در دیگچۓ زیر ریختت یخغی را 
ٍ 

تت بستعت معالحت داد برڈنچج باقی برتہ انداختت یک ھراے آدتش 


داد هر چہار پیالت رنگی بلاگے پولاؤ نہادت دم کندد و از بالا روغنی 


دھنٹ و اگر برنچ را از اب ٹیم جوش تبود× در شوربت یخنی 











)-داگسترتی 





(ہء) 
کا دو پاس تحمل کنند بعد گوثلا را خالی کنند زعفران و دار چیٹی 
سائیحۓ در بیرٹنچ آمیختۃ: برٹچ را ٹر کوٹشلاتت دھنہ و بالای برنچج 
و شکر ٹدھنٹ (و باز برنچ دھند و باز شکر دھند) چوں تد بتات کوئلا 
پر شود از بالا شپر کوٹلا دھند و دھن ان رااز پوست ھماں بھہ 
گنند و در روغن( بر آتعەش درم دادعت بریاں کنتہ 
)٢(‏ پختن کہپہ کونلا 

شکر را شیرت تبوددارس کوٹلا و دار چینی و زعفرانی سودت 
بیامیزند اٹدھک روغن دھند و پردج را در آب ٹیم جوش کرد 
در شیرت پرورٹٹ در کوٹلا پر کردت دھن آو از پوست ھماں بند کردت 


در روغن بریاں کئ:۔د 
)٣(‏ پختی کہپہ گوشتی 
گوشت یک پاژ آثار برنج ۶ پاو آثار روغن زرد ؛ یک آثار زعفوان ' یک 


ماش دار چیٹی 4 دو ھماشت قرنفل ٤‏ دو ماشت الایچی 5 دو ماشت فلفل؛ 


+ ٹیم دام ۔ اول 


پک تانک پھاز ؛ دو دام ادرکس؛ٹپم دام کشٹیز 
گوشت را بمقدار تخرد پارچٹ تمہودت ٹیک و عصرق و ادرک قیمت 
و پچاز ٹپم دام و کشنیز و قمامر مصالحت دادۃ پرنچج را از آتے و ڈیگک 
شستت رنگ زعقرانى کردت اٹندک روغن آمیختت گوشت و بردچ را 
در ھھم کردت سگنس٘ بزرا صافہ کردھ زعفقران سودہ رتنگ کرد گوشت 
و برنڈرا دراں پر کردت در روغن ببریاں کنشہ اٹاک اتک آپ داد 
باشند و از سوزن سوراخہا کردت باشند چوں گہداز شود برگیردد 
)٥(‏ ایضا پختنی کھپہ کھچڑی 

گوشت ؛ نیم آثار رنج ؛ پاز آثار دال مودگ مقشر پازڑ آثار 

روغعن زرد ۶؛ ٹپمر آثار زعضراں ٤‏ یک ماشہ دار چیٹی ' دو ماشت الاڈچی؛ 


دو ماشھ ڈ۔رنفل ۶ دو ماش× فلفل ؛ یک تٹانک گشنیز ؛ یک دام پپاؤ؛ 


ا (١ء)‏ 
داد گشنیز و ڈشک آب دادد دو پیازت خشکی پر مصالحہ کٹند و یادتجاں 
را صافہ کرات ٹتبک زدت در بادنجاں قیمت پر کردہ و پاز آثار گوشت 
را بادامی برید× در روغان و پیاز بگہار داد کت و بالا تیودت آپب و 
تھک کشنپز ر بادتجانں مشکور اشدازثشتٹ دو پیازٹک سفید پر مصالحۃہ 
توودت چوں پولاز در لنگری کشند بادنجان را مع دو پیازد بالا نہند 
و جضخرات را پلیپو برنچ و سپر ساقیدھ آمیختت از پارچۓ گذراتدت 


از قردفل در روغن بگہار دادت بلاے ہمت اددازند و زعفران سائیدد بریزد٭ہ 


)٠٥(‏ أیضا چختی کہچڑی پولازؤ 

گوشت * یک آثار کھچڑی مودگ؛ یک آثار روغن زرد ' 
دیم آڈار دار چینی ؛ دو ماشہ قرنغل ؛ دو ماشہ الاڈچی ؛ دو ماشہ فلفل ٤‏ 
یک تانک کشنیز یک دام پیاز ' پا آثار ادرک ؛ یک دام ٹیک ۶س دام 
زیرد سیا ؛ یک دمڑی ۔ اول در روغن پپاز بریاں نبودہ پارچہای گوشت 
را بگہار داد کشنیپز و ٹھک. و آب داھدت ت؛ و بالا کردت باز از آبپب 
کشادتد انداختت پخنی کردت شوربے از پارچت گەفرادھدھ از قرنذفل ہد 
روغنں مت گوشت بگہار دادعت در دیگچےت زیر ریختت گوشت راتے 
بِستہ مصالحت دادع کھوڑی را در روغن ببریاں کرد در شوربہہ گداز 
نھودت برت* یخنی 'نداختھ یک ھراے آتش دادت دم کنئد و از 


بالا روغشن دھمک و در لنگری کشند و بکار پرنہد 
ٰ 


ھا 2 و کبایہا نوم اآول پختن کہیت ھا 
)١(‏ پختن فارنگی کوڈلا 


پرن یک اثار کوٹلا؛ دتۃ عدد شکر چیٹئی ؛ ٹیم آثار ررغن 


زرد ؛ یک آقار دار چیئی ؛ زعفرانی' دو ماش برنچج رادر آب در کردت 











(۹ء) 
)٢(‏ ایضا پختں یخنی ملاحی 
گوشنت ؛ یک آثار روغن زرد ؛ یک آڈار دار چینی ۶ دو ماشہ لایچی 
دوھاشت قرنفل ؛ دو ماشہ بیضہ سرغ ؟ یک عدد پیاز ؛ پاؤ آثار ادرک ٤“‏ 
یک دامر جغرات ؛ دو آثار کشنیز ؛ ٹیم پاؤ بادام ؛ دم پاڑ میدت ؟“ 


ٹڈپم پاؤ ڈجمسەمگک ۲ دو دارم َ‫ اآول گاوشت را پارچج شود پیاز و ادرک و 


کشنب: دادت د غ,., دشمہ تشگ اہ کردت ہد ع رہ اسان ایر ھا 
جیاز ر روعن بجی ٍ ر ر روعن چپار بردیاں 


ٹمجودت ھمعحۓ شث و شوربۓ بگہار دادت و شوریتے را از پارچۓے 


گفرادندحۃ رر صيیدثت را مشثل شہٹد سودۃ بعحه ازاں مصالحہ 


4 ٭ ع 


سثیدی فِیصسۃ- مرغ امیختت پارچت یخنی ر۲ طلا ساختۂ* در روغی 


بریاں تبردھ بعد ازاں در شوربہ باقی یذنی امیختہ از قرذفل 


بگہار دادت و قرتقل و دار چیٹی درست اضدازدہ و احاب کشخپژڑ 


- 


و بادام سائثيت و پودینئت اندداختت چوں لحاب خشگ شود بر 


روغنی بپا یہد از دیگداں برگیرند و از جخرات و عرق ادرک و ٹیک 


دادھ در روغن پیاز بریاں کرد بگہار دادت کشنیز و ٹیک و اب 
ادداخدہ دو پیازہ کرد آب صوافق گداز دادت قرذفل و دار چینٹی 
درست اٹحاخثكھ گداز کنند و باز شورہے را از پارچہه گخذراددہ 
از قرنقل و روغن بگہار داد بعد ازاں از اٹحدک شوربے میحہ را 
مشثل شہد تبود مصاحت آمیخته بر پارچت یخنئی گوشت طلا مود 
در روغن بریاں کرت بعد ازیں از شوربۂ باقی از قرنفل بگہار 


دادذة مصالحتث اتداختت جبد ستور مخذکور بیژند 
۱ 
(۳) ایضا بختنی اشکغہ 


گوشت ٤‏ مگ اشار روکشری ژؤرد ۶+“ او اقار دار چیٹی ؛ یک ماشت 
قرتقفل ؛ یک ماش الایچی ؛ یک ماشۃ ادرگ ؛ یگ دامر ہاں 


َىهسَىےجَ جح مےِْ+ّ٭سحجسسیسًمممفً"‫ج٘ے٘ے٘_جے”"َےُچحجسشسعس+مشبجّسهمیحجےتب 
ھا سکینۓ 


۔(۸ء) 
دیپھم چاؤ ادرک ؛ ٹیر دام تیک ؛ سد دام دھندش ٤+‏ یک آتار اول 
گوشت را پارچ: بادامی شود در روغ۔ن بگہار داد آب و ٹیگ و 
کشنیز داد دو پیازہ کنند کھچڑی را در آب نیم جوش کرد در 
دو پیازت آمیزدد مصالح* و زعفقرانں آمیختت ساقيدد در ھم گٹنہد 
و دھندش را از میاں خالی کردۓ از شوک کارد سوراخہا کرٹ ٹیک 
شىمہ- باز ٹہگ موافق مالیدۃ در روغن ٹیم بریاں کرد دو پپازہ 
گھچڑی در و پر گرد× و دھن دھندش را بند نہود: بالای دھندش 


1 
مصااحد و زعفرای بماائہہ و در روشن بہریاں نمایۂئہ بطریق کہیتے او جہڑی 


بپزدد تاکتہ پختھ شود 


)١(‏ پختی یخنی ساد<ہ× 

گوشت حدوانں + پک آخار رون زرد ٤‏ چاؤ آخار ادرک +یک دجام 
دار چیٹی ؛ دو ماشۃ قردفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماش جغرات 'ٴ دو 
آثار کشنپز ؛+ذیپم چاؤ پودینت “پک دام دمک ؟ دو دام ۔ اول گوشت را پپاز 
و ادرک و کشدیز و ذمک دار چینی در روغن دادہ یخنی کرد شوربہ از پارچٹت 
گخراندت محےت گوشت از قرنفل در روغن بگہار داد بعد ازیں 
گوشت را از شوربت جدا کرد باز در روضفن و پھاز بگہار دادت 
قرنفل و دار چیٹئی درست اآٹدازند و کشنیز را لحاب از شوربەے 
ساٹیحھ اندازند و پردینت دھند چوں بر روغن بیاید لعاب در 


گوشت خشک 


شود جغرات از پارچت گذراندہء و یغٹی را در جغرات 





)۸۱( 
ذوع سوم پختن کباب ھاے قسم بقسم 
)١(‏ پختن باب دریائی 

گوشتۂ' یک آڈار بیشضشۃ ھرغ؛ بست و پنڈچ عدد روغن 

زرد ؛ یک آثار دار چینی ؛ چہار ماشۃت قردفل '“ چہار ماشہ الاٹچی “ 
چہار ماش غلفل ؛ دیم دام زعقران ؛ دو ماشہ پیاز ؛ پاو آثار ادرک“ 
دو دارم مہاور؛ یگ دام جغضرات ؛ پاژ آثار کشنیز ٤‏ چپار دام ۔ اول 
گوشت پارچت بادامی تبودت عرق ادرگ و جغرات داد بمالنہ 
و در روغن پیاز بریاں گردٹ بگہار دادھ کشئیز و ٹیگ دادت و آپ 
مقدار گداز دادھ تع و بالا کرد چوں بب خشک شود و گداز 
شود یک حصع از مصالمہع سائیحۃت اددازدد و دو پیازہ گننٹد و 
٭ دگاهداردد و بیشہ ھا را از آب جوش 07 پوست دور گردت 
ا( کارد ٹیز بیضھ ھا را از درمیان دو پیازت اندک اددک سفیدی از 
ڈوک گارد بیضے ھ١‏ دور گنناد پیاز پارچٹۓ مٹور کرد یگ 
پارچھ پیاز و دیگر گوشت و یک پارچع بیضع بریں دسٹور 
بر سیٹخ گردھ بر پارچت ھای گوشت زعفرانىی سودہ بمالند و بر 
پارچد ھایى پیاز مہاور بمالند رنگ بر آوردت در پارچت ھایى بیشت مصالحد 
ساڈیدہ بمالند و در روغن بریاں تمایند و اددک اندک آب دھند ٹرم شود 

)٢(‏ پختی یکٹہ کباب ماھی 
ماھی ؛ یک آثار روغی زرد؛ نیھ پاژ دار چیئی؛ دو ماشت 
لاتچی؛“ دو ماش غلفل ۶ چہار ماش قرنفل؛ چہار ماش جغرات ٴ٣‏ 


پاؤ آثار پیاز ٹیم پاؤ ادرک؛' یک دام کششیاز؛٤‏ یک دام بادیاں ؛ 








تیکگتدس١٦‎ 
11.8.-1 





)۸۰ 
ر ٹیگ؛ ست دام۔ اول گوشت را بد ٹور یخنٹی کردہ 
ز قرتقل و روعغن ۓگہار داد یغغی را تراشیٹد 
حلقظ× پیاز خامر در پارچے ھای نان اشدازدد و از بلاروشن داغ کرد× 
اَدازدد 
(۴) ایضا پختن فوبھار 

گوشت ٤۶‏ یک آثار روغن زرد ٴ پاژ آثار دار چینی ؛ دو ماشہ قرنفل ٤‏ 
دو ماشہ پپاز ؛“ ضیم آثار جخرات ؛ سھ آقار ادرک ؛ یک دام ناں 
روغنی ؛ یک آثار ٹدھبک؛ ۔ دو دامر اویل گوشت را بد ستور یخٹنی 
کرد شوربلا و جخرات در ھر کرد و از پارچەہ گخفراددء پیاز در 
روغسی بریاں کرد از روغن جھا کرٹٹ دو حصہھ در روغن جخحرات 
رااز قرنفل بگہار دھنٹ و پلیپی برنڈچ سامیحت از جغرات آھیهشتےج 
چوں خوب جوش خورد باز بگہار دھند چوں باز بر جوش آید 
یخنی مشل ورق قراشید و ناں پارچھ ذھودد در جغرات مذکرر 
ریت پماز بریاں اإندازدہ چرورں جخرات خشک شود و ادگ باقی 
ماند روعن و مصالحت دادعت بِرگیپرنہد 

(ہ) ایضا پخنں یخذی ذو عدیگر 

گوشت ؛ یک آثار شکر چیٹی ؛ پاڑ آثار روغن زرد ۶ پاو آثار 
دار چیٹی دو ماشہ الایچی؛ چہار ماشہ پیاز ؛ پاو آثار ادرک ؛“ یک 
دام جخدرات ؛ دو آثار کششیاز ۶ نیم پاڑ پودینئٹ) تبکہ؛ دو دام اول 
گوشٹ ر۱ پارچت کرٹ: بر روعغن و پچاز بگہار دادتۃه ٹیک وغپرت 
بد ستور یخنی تمودہ چوں گداز شود شوربے از پارچہ گغفراددہ از 
قرثقل در روغن بگہار دادہ شوربے مع گوشت و لعاب کشٹیر 


و پردیٹھ انداختت چوں خشک شود بر روغىی آید جعغرات اشدازدہ 





)۸۴) 
پیاز جمیجح مصالحد دادط با قیمت گوشت خام تٹک کوفت× یکماں کنٹد 
بطرز خمیر خاگیٹہ و روغ پاڑ آثار در پاتیلت و سریپٍوش بالا نہذ 
بر سرپوش ھم بلانہند و بر سرپرش آتش زکال دھدد و پایاں 
پاتیا- آتئش زکال دھند اگر در کڑاھی پمفت باید کہ بادیاں کہ 
اندازند و خبیپر مثل کوفتت سخت تثئد و اگر چاشنی دار خوآاھنئد 
چاشٹی تیار کردت کوفتت بریاں نمودت معع روغن در پاتیلد چاشنی 
دھند تا چاشنی خشک شود 
(۲) پختی ماھی کباب 

ماھی ٤‏ یک آثار روغن زرد ٴ پاڑ آثار جغرات ؛ دیم آثار دار 
چیٹی ؛ دو ماشہ الاڈچی ؛ چہار ماشہ قردفل ؛ چہار ماشہ زعفران ) یک 
ماش فلفل ؛ یک تانک کشمش ؛ دیم پاڑ گوشت ' پاؤ آثار پیاز ء 
پاڑ آثار 'درک ؛ دو دام کشنیز ' دیم پاژ بادیاں ' دو دام زیرة سیاہ'ٴ دو 
دامر بیسیى نفود ؛ نیم پاز تیل کنجد ؛ دو دام ٹمک دو دام ۔ اول 
ماھی را صاف کرد از دوک کارد سوراخہا نمودہ از آب شستہ تیل مالیدہ 
2 گھڑی توقف کننہ باز از آپ بادیاں و زیرہ بشریند بعد ازھں 
جغخرات عالیدت× دو گھڑی داشتہ باز از بیسن بشویئد بعد ازیں 
ٹھک و آب و ادرگ و پیاز کوفتت بمادد و مصالحۓ دھہد و در روغی 
پیاز بریاں کردت قیمت ؟ەوشت را بگہار دھدد باز ٹدھہک و کشئیژ دو 
پیاڑٹ تمودت در روغن و پپاز بریاں کرد اندک جضرات و کشمش و 
مصالحث و قیبمڈ ادرک و پیاز آھیختت دھنگار تسود در شکم ھاھی پر کنٹد 
و شکم بدوزند و بلای ھاھی زعضران بمالشد و در سی بستہ از مہا 
اسدوار نمود× بریاں کندد لحاب جضرات در روغەن وقعت بریاں گردنں 
یاھم میحد دادع باششد بطریق یغٹ ٤باب‏ چوں قیار شود برگیپردند 


١‏ - پیال× 





)۸۲( 
دو دارم تیل کنجد؛ دو دام بیسن؛ ٹیم پاژ زیر سیاد؛ دو دارم 
ٹمگک ؛ دو دام ۔ اول ماھی را ۰7 تہڈ ورق ورق تبودہ از گیل بشویند 
بعد ازان از بادیاں رو زیر بشویند بعد آزان از بیسن و از جغرات 
بشویند و آپ ادرک و ٹبک زنند بعد ازان مصالمھ و اندک جغرات 
مالیدت چربی بز را بطریق یکٹ× ورق ورق شمود× و یک تپ ماھی و یک 
تہےہ چربی تت بت تع بے سی کنند ر چہار ہا غر تھہار خرف 
بست× آتش زکال (زغال) بریاں کنند و بالعاب جغرات در روغی 
ادەدک آب میحادت پاشند چوں تقیار شود در روغن دادہ برگیردہ 
(۴) پختی کوفتہ شاھی ماھی 

ماھی' یک آثار روغن زرد“ یک دذیم پاژ دار چیئی ؛ دو ماشہ 

لایچی ' دو ماشہ قردفل ؛ دو ماش× فلفل ؛ یک ٹانک کشنیز ' یکدام پیٹہی" 
مونگ ؛ دو دام دادتہ خشخاش ساگیدہ ؛ دو دام آرد دخود بریاں ؛ دو دام 
جغرات ؛ پاژ آثار بادیان بریاں؛ دو دام سفیدی بیشضہ مرغ ؛ تہھل 
گنجد ؛ دو دام بادیان ؛ دو دام زیرة سیاد؛ دو دام بیسن دشود 
خار 'دیم پا ٹمبک ؛ دو دام ۔اول ماھی را صاف تمودت بشویند 
بعد ازاں ٹمک مھالیدت دو گھڑی توقف نمودت بشویئد بعد ازاں 
از آب بادیاں و زیر بشریند پس ازیں بع آرد نفود خام بشوریند 
باز جخرات عالیحت دو گھڑی توقف کردھ باز بشوینٹد بعہ ازاں 
گوشت ماھی را از خار پاک کنند کھ خار دروی نمادد کوفتد قیب× 
کرد در روغن و پیاز بگہار دادتد آب و ٹیک و کشنیز دادہ دو پیاز× 
کردە بر آردد و از پشت کارد کوفتہ باریک کنند و پیٹہی مونگ و 
غشخاش و آرد ٹخود بریاں کرد و سقیدی بیضہ و بادیان بر بالا 
وپنج دام قیمڈ گوشت خار ٹیک کوقتت جغرات و قیبے ادرک و 





١-۔ازتکہٹ ٢‏ ۔تکیتے ٣‏ - کہپاج ۴ - شامی 





(۸۸) 
چؤں خوب مغز بیضس× ھا قایم شود بر سی کشند از دوک کارد 
و یا بسوژزن لک سوراخہا کٹند و گوشت موازنت مذکور یخنی لحاب ٹمودت 
لعاب ان را بالعاب بادام بریاں سودت بر آرند جغرات و اندک مید× بھرم 
آمیخنۓ در روغان بگہار داد سیخ مذکور را :بر آتش زکال گذاشتۃ 
بدستور یک کیاب احاب مسطور بالا مے۔دادد پاشند تا پختہ تیار شود 
(ے) ایضا پختن کوفتہ کباب شامی 

گوشت ؛ یک۔ آثار روغن زرد؛ یگ۔۔ نیم پاؤ دار چینی ؛ دو 
ماشہ الاٹچی + دو ماشہ قلفل ' یک تانکے بیشت مرغ؛ یکم عدد 
پیاز ؛ پا آثار ادرک ' یک دام چربی بز “یک دام جغرات ؛ دیرم 
پاؤ قیمت گوشت خام ؛ نیم پاز بادیاں بریاں یک دام آرد تخود 
بریاں ۶یک دام ٹمک ‏ “یک ٹیم دام ۔ اولں گوشت را قیبیت کردت 
در اشدک روغن و پیاز بریاں تباودۓ بگہار داد آب و تمک و کشنیز 
ادداغختت دو پھازت خشک تھیودۓ قیمۓ پیاز و ادرک و قییے چربی بز 
ر قیبیۓ گوشت خام ایں جملۓ یک جا کرد در رد نخود پریاں دادہ 
یادیاں آمیختہ بسایدد مصالح سود در جخرات و سفیدی بیضہ آأمیختۃت 
یگتہ بستٹٹ در روغن بہریاں قد 

(۸) ایضا پختن باب 

گوشت ؛ یک آثار روغن ژرد ؛ تیم پاؤ دار چیئی؛ دو ماشۃت 
قرذفل ؛ دو ماشہ غفلفل ' یک تانک پیاز ؛ شیم پاڑ ادرک ۶ایک دام 
کشئیز یک دارم جخرات '؛ پاؤ آڈار ٹبک؛ یک ٹیم دام ۔ اول گوشت 
را پارچڈ کلاں دمارد از پشات کارد ایک رو کوفاء ٹیک و عرق ادرک 
و پیاز ھالیدعت و مصالحت سود× اندک جحرات و اندک روغی آمیخۃت 
دھمگار دادھ ہر سی گشید و بستت وقت بریاں نمودن لعاب جغرات در 


روغن مصااحت ھے۔دادت پاشنہ چ۔وں قیار شود روغی ثد ادت !و آتش 


(۸۸) 
(ہ) پختن ملاحی کباب 

گوشت ؛ یک آثار رون زرد ۶ پاژ آثار میحدد ' دیم پاژ دار 
چیٹی ۶ دو ماشہ الاٹچی ؛ دو ماشہ قفلفل ؛ یک تانک قردفل ؛ دز ماشہ 
پیاز ؛ نیم پاژ ادرک ؛ یک دام جغرات ' پاڑ آثار کشٹیز ایک دام 
بیضت مرغ ؛ دو عدد ٹیک ؛ دو دام ۔ اول گوشت را بحستور پارچٰۃ5 
کلاں یگکٹہ کیاپ کرد ٹمک و عرق ادرک زننہ یوعد ازیںی جغرات 
آمیضختت و پیاز در پنج دامر روضن بریاں کردت گوشت را محد 
جغخرات بگہار دادت تہ و بالا کرد چوں آب جکرات خشک شود کڈنیز 
ادداخدۃہ آپ موافق گداز دھند ھوں گداز شود شوربیہ اندک ہمادد 
شوربہ را از پارچت گذراندھ میحھ را در شوربع مثل شہد دمودن و 
سفیدی بیشہ× ھا را مصالحد و نمک آمیختد بر پارچۓ ھای گوشت طلا کرد 
در روغن بریاں کندد اگر چاشنی دار خوامند چاشنی عقب تیار نمودتد 
کیاب بریاں کرد محھ روغی در چاشنی اددازدد و آتش کنئد کا 
چاشٹی جخب شود چوں بروغی آید از دیگدان برگیردہ لیموں پاڑ 
آثار شکر چینی پاڑ آثار ۔ 

(ہ) ایضا پختن کباب بیضہ مرغ 

بیضت مرغ ؛ دٹھ عدد گوشت بز ؛ پاؤ آثار روغن زرد ؛ ٹیر 
پا دار چینی ؛ یک ماشہ الایچی ۶“ یک ماشہ قرذفل ؛؟ یک ماشہ فلفل؟_ 
یک تانک مغز بادام “ یک دام پیاز ٤‏ نیم پاو ادرک ؛ یک دام کشۂیز) 
یک دام جغرات نیم پاڑ ٹمک ؛ دو دام ۔اول بیضت ھارا قدرے سوراخ 
گردھ مغخزبر آوردت در پیالت گفنٹ هی مصالامحہ سودھ پیاز و 'درک را 
قیمے باریگ کرد با بیض× ھاے مذکور خوب لت کفند باز در بیضەھا 
پر کنشد و از آرد دھن بند کرد در آب گرم جج]وش داد + جاؤ 


از بخارات گرم پخغت تمایدد بطرزے کد. آپ درھیانں بیض× ھا دذرسه 


١‏ د تگیۓ 








(۸) 
)٠١(‏ ایضا پختی مرغ کباب 

مرش“ ایک قططّ× گوشت ۶ پاؤ آثار رون زرد؛ دیم پا 
دار چھٹی ؛ در ماش× قرنفل “ سہ ماشہ الاٹئچی ؛ دو ماشہ فلفل “٤‏ یک 
ٹانٹک پیاز؛ ٹیم پاؤ ادرگ؛ٹیم دام کشنیز ؛ ٹیم ٭دام جغرات ٴ“ 
پاؤ آثار ٹمک ؛ یگ ٹیم دام ۔اول گوشت راقییت کرد در روغنی 
پیاز بریاں شبودھ بگہار داد آب و ٹیک و کشنیز اشداختہ* دو 
پیاز خشک ساختھ صرغم را ٹمک و عصرق ادرک و پیاز داد بمالند 
قیمع گوشت مذکور راٹیم مصالحت آمیختء و بگہار داد در شکر 
مرغم پر ٹتبردت دوشفت* بر سیغخخ بستت مطصالحہھ سود با جغرات 
آمیختع برمرغ طلادمایند و قھرے جخخرات و مصالحت در روغنی 
دادھ وقت بریاں نمودی بلای کباب نہد چٴوں تیار شود روغنی 

دادس برگیردٹد و بکار بردہ 

()۱١(‏ ایضا پختن شاذنہ کباب 

گوشت ؛ یک آثار روفن زرد ؛ پاو آثار دار چیٹی ؛ دو ماش×د 
قرنطغل ؛ دو ماشہ الاگچی ؛ دو ماشد فلغل ؛ یک ڈٹاٹکہ پیاز ؛ دیم پاؤ 
ادرک ٤۶‏ یک دام جضرات ؛ پاڑؤ آثار ٹمک ' ٹیم دا ۔ اول گوشت 
را مه استضوان شانی گرفتع دمک و عرق ادرک مالیدت بعد ازیں 
در روغن چیاز بریاں شنبردئت در گوشت جغرات دادع بگہار دھند 
أب کشنیز انداغختھ و بالا تبودت چوں گداز شود مصالحہء دادد از 
کہپاچ بر سیٹ٭ بستہ بریاں دنمایئد و شوربہ باقی را در جغخرات 
آمیفت× وقت بریيیاں کردن بر کباب میدادعھ باشثند چوں پختہ 


شود روغن داد برگیردہد 





٦آ-‏ عحہ 





)۸۸( 

برگیودد اگر اددک قیبع و پیاز در روغی بریاں گرد× اددک قہمۓد 
ائیے هر دو را مصالحء آمیخادہ و دھنگار دادھ در پارچۓ ھا نہادہ بطرز 
قلیھ سنجیدت در سی کشنہ و لعاب بادار و جغرات را از اد 
میدت آمیختہ از قردفل بگہار داد بر کباب وقت بریاں کردن میحادھ 

باشند کباپ قتلی شود 

(۹) ایضا پختی یکتہ کباب خاصہ موہ 
نازاگ مہیشوت 

گورشت ؛ یک آثار کچہٰری' د× ماش× دار چیخی ؛ دو ماش: الائچی؛ دو 
ماش قرنفل ؛ دو ھاشہ کپاچی ؛ چہار ماش× جغرات؛ چکھ ' نیم پاز آب پیاز 
پفتد؛ یٹ دام آب ادرک پفتد) کشنیز ہریاں )یک دام فلفل“ یک ڈلاک 
نیہک؛“ یک ٹیم دام لییوں ؛ دو عدد روغہی؛ پنج دام ۔ اول 
گوشت را یکتشت کلاں دبەاودۓ و ٹیک دادتد بر سی٭ کشدد و ہر آٹتش 
افگر کیاب سازدد ھنوز آب کیاپ خشک دشدھ باشہ از سیخ برگہردد 
و فرود آوردت هم× مصالحتک سودھ در جغخغرات چک آمیختد“ و ھر 
دو آب ھا با جخخرات یکساں کردہ× بایکتہ ھا مخغلوط کردہ در بادیھ ۔ 
سيینی تا یکپاس توقف نمایند بعد ازیں بر سیخ کشند و او 
ریسماں خام پیچیدہ بر آتش زکال کباب نبمایند آب لیبیوں و 
روغن یکساں کرد در یک چوب قدرے پارچۓ بست× یکہاب ممدادد 
باشثند ھر گا کت خشک شرد باز تر گنند تاک× پغتء شود وقٹ 
بر سیخ کشیدن جملت مصالحت کھ با جغخرات در و کباب ثر ماددی 


آں ھی را برلیپ کرد باشند کا لنیۂ شود 


سس ٹٗمکمسم‌م‌ژس“مٔج٘ٔس‫َچم>|]‌‌سژسسی‫‫ئمی٘ھسیڈجمسم!مس“میسکمؤمسمڈسٹىےكسسٰ۸[یسیسمف/ؤجم ش٘_پژٌسمژسسمس٘ٗمم×خاممممسصحقوے 


١‏ جبپلی ٢‏ ۔ گجری 


)۸۹( 


(۱۳) ایضا پختن حسینٹی کباب 


وکس 


گوشت؛ یک آڈار روغنی؛ یک حیم پاژ جغرات , پاؤ آڈثار 
دار چیٹی' دورھاشت قرنغل ؛ دو ماشہ الایچی ؛' دو ماش فلفل ؛ یک 
تانٹنگ ادرگک'؛ یک دام پپاز: ٹیم پاز کشنیز؛“ یک دارم ٹیمیک؛ یک 
دام ۔اول گوشت را پارچہ بادامی شبودت عرق ادرک و تمگ مالیدۃہ 
در پنڈج دام روغضن و پیاز بریاں کرد گوشت را جغرات آمیختت 
بگہار دھند چاوں آب جغرات خشک شود کشنیز داد یبقدر گداز 
آب دادتد بر سی ھا خورد کشند و یک یک پارچے پپاز دھند و 
در روغن بریاں کردٹ و مصالحث سودئۓ بر سیڈ٭ قباب بریزدد و 
و اندک آب دھند کٹ شرم شود 

)٠١(‏ ایضا پختن قاز 

قاز “یگ قطحت گوشثت بز ؛ ٹیم آثار دار چیٹی ؛ دو ھاشۃد 
گرنفل ؛' دو ماشت لاڈچی “دو ماشہ: فلفںل “ “یگ دام بادام ؟۶ ٹیم پاڑ 
کشمش ؛ نیم پاژ کشنیز ؛ پاؤ آثار ادرک ؛ دیم پاژ بادیاں ؛ دو دارم 
زیرڈ سیا ؛ دو دام جخغخرات ؛ یک آخثار صشدل سود ؛ یک دام گل ملتادی 
ٹیم دام بیسن تضود ٴ ٹیم پا ٹمک ؛ دو دام رون زرد ؛ پاؤ 
آثار ۔ اول قاز را دو گھڑی در آب گرم جوشیدت قیہت کشند و از دوک 
کارد سوراخہا زنند و بادیان و زیرۓت سودت در آب حل کردہ در پارچٹت 
گفراندت دو گھڑی قاز را دریں آب دارند پس بشویند باز از بیس 
بشویدد و باز از پاژ آثار جغرات بشویدد و باز از صندل و گل ملتادی 
آپ گردت بحستور مخکور دو گھڑی ڈر کرد دگاهداردہ و باز از دیک 
بشوینئد و بعد ازاں قحرے شیر و کشنیز پیاز سودە و ادرک ساقیدت 


و ٹیگ دادھ بمالٹد بعحد آزپں گوشت را قیمیت کردت در روغن پیاز 
1٦8,32‏ 


)۸) 


)۱١(‏ ایضا پختی گوری کباب 
۱ 
مرغ؛ یک قطحۃ روغنى زرد“ شیم پاڑ دار چینی ؛۔ پنچ ماشت 


لاگچی؛ دو ماشہ فلفغفل؛ یک ٹاٹک کشنیز؛ یک دام قردنقل؛ دو 
ماشہ پیاز ٣نیم‏ پاز ادرک ؛ یک دام قیمہ ؟وشت '؛ پاؤ آثار زعفران ٤‏ 
یک ماشہ مرغ یا ماھی شرچ بائ مت صاف ‏ ذبودۓ آو دیک و عرق 
ادرک داد پپاز مالیدت نگاھدارنٹد و قیبک گوشت را درروغی 
بریاں کرد اتیک و أب کشٹیز دو پیازۃ خشک کرد مصالح× آمیفتتد 
در شکم مرغ پر ئمودہ بالای سرغ مصالہہ و زعقران سودحہ بمالئہ 
و در دیگ گلی از کہپاچ بانس و از دار چینی تہ بستۓ مرغ را براں 3ے در 
دیگ گخاشتہ روغن اننازدد بضوعی ک از هر چہار طرف از دیگ 
مذگور جحا باشد بت چسید او از آر د ماش دھن دیگ مذگور بئە 
نبودہ بالای دیگ از گل و پارچە لیپ کنثند و در ڑھیان کوب مقدار 
یک گز ئنند بالای دیگ ما چک دادہ آتش کنند چوں سوفتت 
شود بر آوردت کباب بہ‌رگیردد و اگر از ماھی تیار دمایند مصالحد شستی 
ماھی آنچۓ در کیاب هاھی هر قظور شود ازاں شستہ بعہ ازاں ترقتعیب 


ایں کباب کنند 


)۱١(‏ ایضا پختن قیمہ کباب طرح بازار 
گرشتۂ؛ یک آثار روغنی زرد ؛ چاو آشار دار چینی ؛ دو ماشت 
قرذنفل ؛ یک تاشک للاگچی؟؛“ دو ماشت کشنیز' یک دام فلفل ؛ یک 
تادک پیاز ' پاڑ آثار ادرک؛ یک دام ٹیک ؛ ٹیم دام ۔ اول گوشت 
را خوب قیبت تبودۓ ادرک و پیاز مصالحت ساٹیٹدھ اٹندک روغنی 
آمیختۃت بر سی تیار کردت اشدک بریاں دبودت از سی جدا ساغتتد 
و در پاقتیلت روغن و آب حادت گذارٹہ چوں آب خشک شود در 


رون کباب سرخ گردد برگیرند 





١دعدد‏ ٢-۔باچکت ۳٣‏ ۔ گداز کنئہ 





)۹۱( 

لٰ 
از گل پنڈول لیپ مقدار یک انگشت بالا کرد و در دیگ گرر 
ات نمایند چوں گل لیپ سرضخ شود دور نود گوشت ماھی را 
از خار دور کرد و پاک کردت از آرد ذخود گوشت ماھی رالت 
ذموٹدظ بححہ مصالحتي ساثیدت و پیاز و سفیدی بیشہ مرغ و آرد تخود 
بریاں و بادیاں و جخرات آمیختت صورت پارچت ساختمت اادکے ادن دک 
اب در دیگچت کرد× بلای آب از کاھ فرش کرد پارچہ: ھاے ماھی 
بر گاہ داشتتہ آتش کٹند چوں پخت شود در روغن بریاں کشدہد اگر 


چاشنی دار خراھنہ در روغی بریاں کرد چاشنی عقبىش ان۔داختت 


جوش دھحت چروں چاشنی خشک شود زعفران دھمنہہ و بپرگپرٹنہ 


)۱١(‏ ایضا پختی توائی کباب 


شواقی ٤۶‏ مکی آقار قیماتے گوشت ٠‏ ذمیہھم اشار جخرات ٤‏ قیامھے 


ہ٭ہ٭ 


پاؤ روغن ۶؛ نیم پاژ ادرک یک دام دار چینی '؛ یک ماشہ الایچی ؛ 


یک هاشت قرنفل ؛ یک ماشہ کشنپیپیز ٤‏ یک دارم ٹیک ؛ دو دام 
اول ڈواڈی را از میاں خالی کردت ڈدمکہ ژذمہہ و ڈیمات گوشىت دو 
پیازٹ شمودھ درمیان قواٹی کنند دھتگار دادتھ برسیض٭ کنند یک 
کہپاچ ب۔رابر سی آراستت دست طرز کبیاب آتعش ا[نگشت ڈھ مت چوں 
خشکٹپ شود مصالحۃت ۲ اشدک روغںی درھم ٹمودت لحاپ ساختت یەر 
کباب میدادہ باشند چوں لعاب بدیں دستور طرح شود از آتش برگیرند 
در روغنی دھہد بہمیں وج کیاب کدو و بادنذجاں خواستے یاشنہد 


گند و اگر باد رنگ و خیار بسازشد جای۔ز گردہ 








[:؟) 


بریاں کرد گوشت را بگہار داد دو پیازہ خشک کردہ و باقی پیاز 
در روغن بریاں کرد کشبہش و مصااحتہ ساگیحدۓ در پیاز در ھم نمودت 
و در شکم قاز پر نہودہ از رشتتٹ شکم قاز دوختے و بستہ در آب 
جوش ئثند و اگر پخت: باشد جوش شدھئہ بعہ آزیں بردچ و کشٹیز 
و بادام بریاں تمودت در ھموں آیجو ش ساڈّیدھ جغرات و مصالحت 
و اندک روغن آمیخت< احاب کرد قاز را برسیخ بسدمہ و قت بریاں 


کردن ایں لعحاب میدادۃ باشنہد چوں پخت شود روغن داد از 


آتش برگیرددہ ؛ 


)٠١(‏ ایضا پختن کباب بطرز ماھی 

گوشت ) یک آڈار روغن زرد ؛ ذیم آثار دار چیٹی ‏ “یک ماشۃت 
لاقچی “یک ماش قرثٹطل ؛ یک ماعہ فلفل ٢٤‏ یک تانک پیاز '؛ دیرم 
پاڑ ادرک ٤)‏ یک دام بیسن نخود ؛ تیم پاڑ ٹنمک ؛ دو دام ۔ اول گوشت 
را پارچت ٹمودۓ کرد بطرز ماھی گردت معالحت و ٹمک دادہ در روغی 
و ا یکتہ ھا گداز نمودہ و جدا کرد از آرد نخود انددکے مصالح: آمیختت 
مثل شہد از آب حل کرد بر کباب طا نمودہ در روغن بریاں کرد× بعد ازاں 
در آب سیر غوط×ہ دادد برگیپرندہ و یک گھڑی نگافدارند و آرد 
ٹدخود را از بلا دور کنند و بکار بردد طرز ماھی میشود 


٦(‏ ۱( اأیضا پختن باب ماھی فوعدیگر 
ماھی ٤+‏ یک اثار روغی زرد ۰ پاژ آثار دار چیٹی ؛“ دو ماشت 
قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ غلفل ؛ یک تانک کشنیز ؛ ٹیر 
پاؤ پیاز ٤‏ یم پاؤ ادرک “یگ دامر زعفراںىی ؛ یک ماشت بیشۃہٗ 
یک عدد نخود بریاں ؛ فیم پاژؤ جغرات سے دام بیسن ٹخود 


پاؤ آثار بادیان ؛“ پک دام ٹیک ؛ دو دارم ۔ اویل ماھی را صاف تھودت 


(۸۳) 
پاؤ آثار ادرک“ یک دام کشنیز ؛ یک داوم سیر ؛ یدام بادیاں 
دو دام زیرة سيا ؛“ یک دام برذنڈج ٤‏ ٹیم پاڑ ٹیک ؛ سے دارم 
اول گوشت را بحستور پخنی کردعت وقتیکت گداز شرد گ8ندم را 
۳ 

از آب یخنی پفتت خوب گداز کرد در پارچے گخذراەدہ در دیگچۓ 
انداختت بر دیگدان نہادت طرز نہاری براں دھن دیگچے بنئد 
نیودت از قرنفل و روغن بگہار دادت چوں يک جوش خررد 
یضغی را تار قار نتبودت در شیرت گندم انٹحازند وھیزم از زیر 
دیگچۓ دور ٹپہوردت پر آەش زکال جلد دم دھند کھت جہوش خورد 
بعد از دو گھڑی لت نہایند پس شیر و شیرڈ برنج پختدہ از 
پارچٹ گخراندھ در دیگچةڈ مذکور اشدازند ولت کردت مک دھنہ 
باز یک گھڑی دم دھند و باز لت کرد بحدیکھ لٹ کندد ک: 
مہرا شود بعد آزانى در لنگری کشند و باز روغن باقی داغ ذمودت 

بلا اندازند دار چینئی وقردفل سودہ براں ریزدہ 

(۳) ایضا پختی هھریسةٌ عدس 

گوشت ؛ ٹیم آٹثار دال عدس ؛ یک آفثار روغشن_ 


زرد ؛ سط پاڑ برھج ٹیم پاؤ جغرات دو دام 


دار چینی ؛ ٹیم دام قرنفل ؛ چہار ماشہ ادرک ؛ دو دام پیاز ٴ پاڑ 
آثار کشنیز ؛ دو دام بادیان ۶؛دو دام زیرڈ سیات دو دام ۶+ ٹمک ؛ست 
دام ۔اول گوشت را بحستور يخغی کرد گناز نود دال مخکور_ 
بے ٹبک جحا گداز کرد بگہار دادد و برٹچ را خشکت پزش دہ و جغرات 
ھر سم را در آپ یخنی در پارچہ گذفراددتہ قرنفل بگہار داد گوشت 


١‏ تار تار ٹہودت قؤ اٹرگ و اندک دار جینی دادت دراں ااددازدہ 
ر١‏ ذار تار ٹموثۃ ری اآاذرک و ر چیمی رای آد٭دار 





-١‏ محرا 





)۹1( 


غلسم غشتم در اذنواعم پختن ڈریسد ھا و شش رنگہا و 
خاکینہا و سموسەٛ و پوری و ج سیں یرینئی ھا وغیرہ 
دذوعم آول پخٹن شر یست ھا 
(١)‏ پختن هریسہ باتشاعی 

گندم شمست و کرفتت ۶ یگ آثار گوشت نٔ دو آڈار روغی 


3 ا 


ژرہ و اشقار شیر ٤‏ پنجچ اشار دار چیئی ٤‏ دو ماشت قگرذقل ٤‏ دو 


ماشہ پیاز ٤‏ پاڑؤ آثار کشنیز ؛“ دو دام سپر ٤‏ دو دام ادرک ؟؛ دو 
دامر بادیاں ؛ دو دام ٹھگ '“ سئ دام زیرت ؛ یک ہدام ۔ اول 
گوشت را پیاز و ادرک و سپر وکشنیر وٹدو دام رون و ٹیک 
دادتد باھهیاں وزیرت را یيیکتت بستت انداختہ یغتی موافق میک 
کرد شوربت را از پارچت گفراٹدت از قرذفل و اددک روغن 
بگہار دادھ پخنی را تار تار تہودت نگاصدارند و پنچ آثار شیر و 
ٹتپم آثار آب باھم پيیکجا کردت جوش دمود در دیگچہ با کندم 
و طرز نہاری بران روی ديیکچت بستےع از پتچج دام روغن و ةقرنفل 
بگہار دادہد چروں یک جوش خورد گوشت منکور محہے شوریہ 
بپامیزند و از زیر دیگچت هھیزم سوزاں دور نہمایند ر براغگر 
نگاھ داشتت گی محکم دمایند بحدیکئە یکساں شرد یپس قردفل 
و دار چینی نیاھیزنٹد و از بلا روغن داغ نمودہ اندازندہ 
و ہہکار برنہ 
(۲) ایضا پختنں غریسہ ریشمین نوع دیگر 

قندر کوفتت ور شستع ؛ یک آثار گوشت ؛ یک آثار روغەنی 
6 


زرہ 3 پا آقار دار چینی 3 پک دام ضرنفل ٤‏ چہار شھاشت پواز 





١‏ ماکیدن ٢‏ لت 





)٠٥( 
پخٹت شوند آددک مصالعح و ٹھمیمگ بجر مخز بیضہ ھا بمریاڑٹہ و اگر چاشٹی‎ 
دار خواھند ھمرات دو پیازہ چاشنی دادد بر ھاھی کوت تد بست× پر آتش‎ 


ملاپمر پختت سازدہ شکر چینی پارڑ آشار لییوں چاؤ آثار 


سیب ؛ یک آثار روغ زرد ؛ پا آثار شکر چیٹی ؛ پاژ آثار لیموں٤‏ 
نیم پاؤ زعضرانىی؛“ یک ھاشت کشمبش ؛ ٹیم پاژ بیضے مرغ؟ پئچج 
عحد ۔ اول سیب صاف تمودۃ در آب جوش دادہ قییت ندودہ نگاهدارنہ 
و شکر ولییوں را شیرت کرد بر آتش جرش تمودہ در قیند سیپ 
اندازنہ و اددک روغن دھند بر آتش گداز کننہ چٍوں چاشنی خشک 
شود و اٹندک بمادہ زعفران داد باقی ررغن را در ھاھی توت ڈیمت 
ھذخکور تت بستت کشمش بریزنٹ وھخز بیض×ہ ھا را درگسی بخنددہ 


دار چینی و قردفل و !آشدک ڈمک سودےت بر ورقکڈدث اددازدہ کت پھتےت 
شود برگیرندہ 
(ہ) ایضا پختنں شش رنگہ سیب نمکی 
سیب ؟؛ یک آثار روشی زرہ ٴ پاڑ آشار پیاز ٤۶‏ ذپیھم پاؤ ادرکے ) 
یک دام دار چینی ) یک ماشہ قردفل ؛ یکہ۔ ماشہ الاٹچی ؛ یک 
ماش بیشضہت مرغ “ پنڈچ عدد تمک ؛ یک دارم ۔ !ول سیب را صاف 
ثیودۃ در آندک. اب جوش دھنت چوں تار شود از چمچے گو بیدۓ 
مصالعح انداختت با ری در ماھی کوٹ تبودۃ سیب راتت بستت 
۱ 
مخز بیض٘ت ھا را احدکف مصالع و ٹمک‌ بریزند چوں پختہ شرد از 


دیگدانىی برگیردہ 


یت +یسھمزجتدا ید یمتڈأمایدرد وج راڈ کککلڈفٗمیفیمہییدک اہک مسممیممب٘۔سممویں ہیملا چپبمچہمسیکمھاکاجیموپچجممک 2> ۷ڈ وےكکجڈسے>-واسڈجوجوہوجمکو وبمووججومیعژرمسدس ہیں 
١۔‏ بالاے سیب درگسی بستد بر بیض× ھا 


)۹( 
و از کفچدلت کرد چوں در هھم شود یک گھڑی دم دادہ لیکں براخگر 
جلد بگڈذاردند و بازلت کرد یک گھڑی دیگر دم دھند و بازلت 
گثند تاکت لت خُوردت پک ذات شود قرثذفل و دار چینٹی سودت 


دیاھیزٹنٹ وروغیں داغ نمودت بالا یپش اشہازدہ و در لنگری کشنہ 
پپاالیپرنٹ و روغعرىی ڈاعم نبوثت پا5ا پیسپس و و ڈر لمڈری 


دو دوم پختن شش رنگہا 
)١(‏ پختنی شش رنگہ متعارف 
پیاز ٤‏ یک آثار روغن زرد ؛ پا آثار شکر چیئی ‏ یک دیرم پاڑ 
زعفران ؛ یک ماشۃہ دار چیٹی ؛“ دو ماش قردفل ۶؛ دو ماشہ الائچی ؛ دو 
ماشت غلضل ؛ یک ٹانک بیضہ مرخ ؛ پنچ عدد اول پیاز را حلقت 
بپریدت درھم روغن بریاں کرد چاشنی تیار تسود زعإفران سودت 
آمیخٰۃ<“ در پیاز داد تہ و بالا کردت مصالج دھند و قیم روضن در 
هاھی توت کہ از بریاں شدہ پیاز باقی مادحت باشد تہ بست مغز 
بیض× ھا را درگسی بستت با دو پیازت بر آتش ٹہئت لیکن جلہد 
نباشدو کم هم نتباشد چوں بیيیضہ پختھت شود پپاز صحت مصالحت 
و ٹیک سودت حصہ رسد اأضدازدہ و در پیاز ) ھم ٹنمک دھند و برگیردہ 
(۲) ایضا شش رنگہ گوشتی 
گوشت ؛ یک آثار رون زرد ؛ پا آثار بیش× هار ) پٹج عدد 
دار چینی ؛ دو ماشت شردفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ زعفران ؛ یک 
ماشہ ادرک یک دام کشنیز ؛ یک دام پیاز ؛ ذیم پاڑ ٹیک ؛ دو دام ۔ 
اول گوشت را قیبت تبودت در روغن پیاز بریاں ذباودد گوشت 
را بگہار دھند و ٹتبک کشنیز اٹداختت تہ و بالا کرد چاوں گداڑ 
شود مصالعم و زعفران اددازدد دو پیازع کرد در ماھی دوہ تہ بستتد 


پلاو .ا مخز بیضد ھا را ذرگسی بندند و آتش موافق دھند کہ بیفۃ ھا 


(ء۹) 
(۲) پختی خاگیٹتہی چاشٹی دار 
بی صرغ ؛ دہ عدد گوشت ٴ پاڑ آقار روغن پاؤ آثار شکر چیٹی ) 
پاؤ آثار لیەوں ؛ پا آثار دار چینی ؛ دو ماشت قرنفل ؛ دو ماشہ زعقران ٴ 
یک ماشہ ادرک ؛ یک دام پیاز ٤‏ حیم پاژڑ کشنیژ ؛ دو دام تمک ؛ یک 
دار ۔اول گوشت راقیمث کرد باریک تھودت روغن و پیاز بریاں 
گردٹ بگہار حبودت تمکگ و کشنیز دادت دو پیازک پر مصااحت کردت 
مخز بیضت ھای ھخکور آھیختت لت کرد معصالحھ“ باقی و قیبت 
ادرک و ییاز و زعفران آھیخت×و روغن گرم انداختہ بلای پاتیاد 
سرپوش تہاد اشدک آب دھند چرں بریاں شود چاشنی تیار ذمودت 
بر آتش ٹنہند و خاگینت گرم را در چاشنی اددازدد چ١وں‏ چاشنی 
خشک شرد از دیگداں برگیپرنہ 
(۴) پختی خاگیٹہ نوعدیگر 
بیضت مرغ؟“ پٹج عدد روغن زرد؛ نیم پاڑؤ شکر چیئی ؛ 
پاؤ آثار ادرک“ یک دام پیاز؛“ دو دام زعفراںی؛ یک ماشہ کشنیز) 
تیم دام نمک ؛ یک دام اول مخز بیشضۃہ ھا را از دست لت کردہ اندک 
ٹھک و مصالحہ و زعفراں آئیختےت در روغی گرم اددازدد چوں 
ھر دو طرف بریاں شود چاشنی تیار نمودت عقب در خاگیدہ اد۔دازند 


چوں چاشنی خشک شود از دیگداں برگی۔ رنہ و بکار رنہ 


ذو چہارم پختن سم وسدھا 
)١(‏ پختی سموسہ ورقی 
گوشت؛ یک آثار روغن زرد٤“‏ یک آثار میحہ؛“ یک آثار دار 
چیفی ؛ دو ماشت قرٹذفل؛“ دو ماشہ الاٹچی؛ دو ماشہ قلفل ۶ یک 
تانک پیاز ۶ پاڑ آثار ادرک؛ یک دام کشغیز ؛“ پک دام ٹمک دو دام 
3سم37.8 


)۹٦( 
(ہ) :یضا پختنی شش رنگہ بادذجاں‎ 

بادنجاں؟٤‏ یک آثار روغن زرد ؛ پاڑ آڈار جغرات' پاؤ آڈار پیاز 

بیشہ مرغ؛ پنج عدد ادرک یک دام دار چینی؛ دو ماليہ الائچی؟؛ دو ماش 
قرنغل ؛ دو ماشہ غلقل یک تاٹک اتی /“ٹپو پاڑؤ و تبک؛ دو دام۔ 
اوں باد دجانں را صاف ٹبودت در آب جوش داد بکو بشد و ٹیک 
بی میزند و پئٌج دام روغن پیاز بریاں ٹہپودئ بگہار دھنٹ بحہد 
اآزیں 2 اٹ و قیہت اٹبے اٹدازدد چوں تیار شود مصالم آمیخذتۓ 
پٹڈچ دام ذوعن در ماھی توۓ اددازدہ باد تجانىی راتت بستت ھغز 
سیت ھا را ٹرگسی نمو بر آتش تہۓغد اشدگ معالم و ٹیک بر 


بیضت ھا ِرییژزشہ چوں مخز یبیضت ھا 


۶ 
ٴ3 
ھا 
ھ۸ 
ما 
ے 
7 
مل 
عا 
ع" 
7 
““ 
2 
و 
20 


دەمیں طرژ دواٹثی و کدو را قیار گردت اگر چاشنی دار گنئئہ ھمرات جغرات 
چاشنی دھند چوں خشک شو د در ماھی تید بد بندند بعہ ازاں پخغت 


شدن در لنگری کشند شکر چیئی پاژ 'آثار لیبوں پاؤ آثار 


۰ ھ۶ھومہ ى ١ي‏ مھ 
سوعم سومر پحمن خاگینۃت ھا 
)١(‏ پختنں خاگینہ بیضہ مرغ ذمکی 
بیضے مرغ ؟ د× عحد روغن ' پاؤ آڈار دار چینی ؛ یک ماشہ قردفل؛ 
یک ماش لاٹچی“ یک ماشہ زعفران ؛ یک ماش پیاز'“ ٹیم پاڑؤ 
کشنٹیز؛“ یک دام ٹبکۂ؛ یک دارم فلفل؛ یک تانک آرد بادباں 
بریاں تمہیودع ؛ پیک دارم اون مخز بینشنت ھا و مصالم× و قیمع و ادرک 
و پیاز رایکجا گردھ از دست خوب لت کرد چوں روغنی خوب 
<٠‏ 
گرم شرد بیغےۓ“ لت گردعت رادراں اندازد*ج بالای پا تیلد سرپیروش 


شندگ ؟. . ج 
اشدگ اب دفهہہت چجچروں بکرو و دیحہۓ شود روی 


دیگر گرہ ٹند بطرقے روغی گنند زعفرانں آب کرد اددازدہ 


وقتیکع تپار شود از دیگدان برگیردد 


(4) 
نوعر پنجم پختن پوری ھا 
)١(‏ پختنں پوری گوشت 
گوشت ؛ یک آثار میدطٴ“ یک آثار روغی؛ٴ یک آثار دار چیٹئی ‏ 
دو عاشت قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی؟؛ دو ماش فلفل ؛ یک ٹانک پیاز ٤‏ 
پا آثار ادرک؛ یک دام کشنیز ؛ یک دام دال بودٹ' ذیم پاؤ ۔ 
اویل درمیاں میدٹ پا آثار روغن ھالیجھ اگر ھواے گرم باشد 
ھفقت دام روغی مالیدٹ خبیر سخت کردہت گوشت را قیمہ باریک 
نود در روغن بگہار داد آب و تمک و کشنیز دادس بد ستور 
دو پیازھ سفید پر مصالحت آمیختت دھند و در شکھم پوری پر ٹمودت 
در روغن بریاں کندد و اگر دال ٹخرد وا در روضن و پیاز بگہار دادہ 
دو پیازہ پر مصالمھ ذمودہ دھنگار دادہ در روغن بریاں کذند جایز اسٹ 
)٢(‏ ایضا پختنں پوری میدہ شیریں میوہ دار 

میح×؛ یک آثار روغن زرد ' ذَ آثار بادام ٤‏ ذٹیم پاؤ عرق 
ادرک ؛ یک دام پستہ؟ ذفیم پاڑ دیات ؛ پاڑ آشار دار چیٹئی؛ دو 
ماشعھ قرنفل؟؛ دو ماشہ الایچی ۶؛ دو ماشہ اول نبات را دادہے دار 
ساقیحت قیبے پستء و بادام آمیختت و عصرق ادرک دادت بحاردہ 
ومیحد را پنج دام روغن عالیدت از آب سرد خمیر کننٹ و پوری ساختد 

در شقھم او دادھ در روغن بریاں کنٹدہ 

)٣(‏ پخۃن پوری میدا و جغرات 

میدہ؛ یک آثار روغن زرد+ٴ یک آثار جغرات چکع ؛ ہہ دام !ول 
میدہ را جخرات مالیدہ و پنج دارم روغن دھند و بمالند اددک آپ گرم دھئد 
چوں بستۂ شود پنچ دام روغضن دیگر دادت مشت دھند بعدہ× پوری 


ساغتع بر آتش ملایم ببریاں دمایعدهہ 


(۹۸) 
چربی بز ؛ شیم پاؤ ۔ !ول گوشت قیہ: باریک کردہ در روغن بریاں نمودہ 
بگہار ثمودت بٍدستور مصالحت دادت دو پیازت کٹند و دھنکار داد دگاددارند 
وو میحئد را از آپ و ٹتمکہ خبیپر سخت ثند و مشت پیگر و دھند 
از بیلین پوری ساختۃت 1 دھند اگر ھوای گرم باشد 02 
بر یک حصطے و روغنی دو حص× وگجا کرد بیامیزدہ اگر ھواے بارد 
باشد پس چربی وروغن برابر اددازنٹ و ساتہپت دھنتد و سبوست 
کردہ در ررغن آندازدد اگر خواھنت میوت کنند بجاے دو پیازہ کشہش 
و پستدجی کوب فہودت پر دہمایند و در روغی بریاں حہماینہ 
و بکار بردد 
)٢(‏ پختی سموسہ لقمی 

کوشت ؛ یک آثار روغن زرہ ؛ یک آثار میده ؛ یک آثار دار چیٹی ؛ دو 
ماشہ الاٹچی ؛ دو داش قرنذفل ۶ دو ماشہ فلفل ؛ یک تاٹنک ادرک یک ' دام 
کشنی۔ز ؛ یک دام پیاز ؛ دیم پاڑ ٹمگ ؛ دو دام ۔ اول درمیان می:ءۓ 
روغن اشداختت بمالند و از شیر خمیپر بد ستور سفت کہایئد و 
در هوراے گرم ھخت دام روقن درميیاںی میحت دھند گوشت را 
قیبۓت کرد در روغن و پپاز بگہار دادت کو بلا شمودتد آب موافق 
گداز دادت و بعد از مصالحت سودت انداختۃ دو پیازت تنبردہ دھنگار دادد 
میدھ راپوری ساختہ و پوری را دو پارت کردت نیم پوری راسموسۃت 
ساختہٴ دو پیازہ درمیاں أآں داد در روغن بریاں کثنند اگر میوہ 
دار کنند پستہ و کشیش چو کوب کرد لیکن کشبش درست باشد در 
سموسکپر کرد بریاں نمایند 


١‏ سٹہٹتٹ ٢‏ پہنت ۳ ۔ کشنیز و تمہک دادع 





)۱١١( 

گلاب ؛ دو دام ۔اول درمیان میدت دو دام روغن و سفیدی بیشۃہ ھا 
بمالٹئٹد و از شیپر و آب خبیر سخت بحستور خہیر سواوست ہے ٹوک 
از بیلن پوری ساختہ از ٹوک کارد بصورت لوز کراشیدہ در روغن 
یریاں کرد و شیرڈ قند تار بناد نماودت خوشبوقیہا آمیخۃ<ت لوڑھا 
رادر شیرۃ گرم اشدازدد چوں شیرت بر لوڑھا طلا دیود بر آوردت 

جدا جحا داشتے میوے را ریز نیودت بر لوڑھا اد۔دازدہ 

۱ 
(۳) ایضا پختن فچلا وہ 

میدت ایک آشار روغن زرد ؛ پک آشار عدس ۶؛ پاؤ آثار شکر چیٹی؛ 
پاڑ آثار دار چیئی ' دو ماشہ قرنذفل ؛ دو ماشہ الاقچی ۶ دو ماش پسنڈ' 
دو دام ادرک ؛ دو دام پہۓ بیز مقدار نارحة ۔ اول عدس را در آب 
جوش ثتبودت در انحک روغن و پیاز ببریاں ٤۔ردۓ‏ بگہار داد دو پیازہ 
گنت اھا دانت عحس جہھا جحا باشت مصالحت آمیختےت دادتد میدت را 
بطرز سمبوست ورقی خبیر سخت نمود از بیلن پوری باریک ساختت 
سانہٹت دھند اگر هواے گرم باشت روغفن یک حصہ او پا بیاز دو 
حصت گر ھواے سرد باشد برایر آمیختت سانہٹت داد بطرز سموسۃ: 
ورقٹی گردت پوری چہار گوشتت* بز پختت سازدد و بالای پوری عدس 
دھنتد بطرز مخکور باز سانپہٹہ دھند و بار ے پوری دیگر ساخت: بالای 
دو پیازڈ مخذکور دادت از ھر چہار طرف دھن هر دو از اب بنتہ 
نبودت ھبین طور چہار پنجچ تے دادھ درروغن بریاں کرد شکر را 
شیرۃت عقبیش تاربنھد نمودہ از دیگداں فضرود آوردت سرٹ شود ذچلاوۓ 
را دراں اندازنٹد از قاشق در ورٹقہا شیرۓک بدھدت چرں شیارت 
در خور شود پر آوردت پستە را چو کوب نٹھمودت کشیش درست بجاے 


دس دادت در روغنی بریاں نماینئاہ 





-١‏ تجلا ٢‏ ۔ سانہنت 


ڑ0 
(۳( ایضا پخت‌ن پوری ٹە‌ال ذخوھ 
دال ذخود '؛' یک آثار روشںی ژزرد ۶ دو آخثار دار چیڈی ۶ دو ماشت قرذقفل ٴ٤‏ 
یک ماشہ الاٹًچی ایک ماشہ ادرک کیک دارم زعفران؛ دو ھاشت ٹتھمک؛“ 
ست دارم جغرات ؛ دو دام روغ جہت بریاں تمودن یک آثار ۔ اول 
دال را در آب جبوش دادت داٹت دار بسایند و در ٹیم پاڑ روغنی 
بریاں کئشہ چرں ددم پخت شود جغرات ان۔دازنہ چپوں خذشکے: شود 
دال بریاں کر دت مصالح: آمیختہ زعفراں بیامیزدد باب سرد میدہ 
را خبیر کردت پوری ساختہ در شکھم پوری پر ساختت در روغنی 


۰ کے ۵ ہہ پت ہ7 
فەحوم دشر پھننں شبرپنیہا 
)١(‏ پختن ساق عروس 
شیدت ٴ٤‏ یگ آثار روغنی ژزرد 6 پیک آثار مز یادام ٰ پاؤ آخار 
0 
قند ؛ پاؤ آثار شیپر؛ٹیھ اثار ۔اول شیر و پنچ دام روغضن را در 
۱ 

ھواے سرد مالیدت وو در فضواے گرم ھفت دارم روغن مالی دہ بالا بر 
کالبد تٹہتہرت ساق عھەررس از دسث درسٹک گردت در روغی محة کال ہہ 
ذبەر آتش شرھم بریاں کشنْہتد و یادام یا پستد بریاں تجدود کوفتہ جا 
قد آھیختت و چند ساق صروس بریاں کوفتہ بادام بیامیزدد او 
ساقف عروروس خالی پر تمایئشہ و اگر پھر آثار شکر چیٹی قاریئد شہوآد 
٢۳‏ 
پال شود 


(۲) پغتن کلہ پر پاڑ 


٣۰ 
خٔ‎ 3. ٦ 1: - 
ید ؛ یگ اشار روعن زرد ؛ پاؤ اثار قد ؛ ٹپم اشار بیشغۃ5 فرغ؛‎ 


سثڈ عدد پستت +؛ نیم پاؤ ھفغخز بادام ؛ تیم پاؤ مشک ‏ یک ماشہ 





وم سید سر یس سر ےس سس چس رو مد سس یدارا یت سرت خرن 


سستیس۔ی۔ ‏ س- 
-١‏ از شیر خبہیر کرہ ۲۔- هال ٣۳‏ - شیار 


)۱٠١( 
شود آتذش یگ ھیزم کنند کت گرھم هانتٹ کت شیرتۃ سشفیٹد شود‎ 
و از مالیدن انگشت دانت بپاید بر اخگر گرم نود بوددی مۂکور‎ 
را انداختت تے و بالاٹهپودت لڈو بندہ‎ 
پختنںی اندرسہ‎ (١ 
آرد بردچج؛ یک آثار روغن زرد ٴ ٹیم آثار شکر چیٹی ؛ بست‎ 
و دو دام ۔اول شکر را شپرت قار دار درست ذودت موافق شیپرد‎ 
آمیزدی کردثٹ ارد بردج آمیختت یک دام روغن دادت آتش دور‎ 
نبودت ایں قحر آتش دارند کٹ کڑاھی سرد ٹدشود پئچج گھڑی از‎ 
گف گیر لت ئنند کپ ضرم شید از آتش بر گرفتٹھ دو گھڑی دم‎ 
دھدد باز از چک ميیدت را در خواںی مشت داد اتدرسےت ساخمت‎ 
روی بالا نمودت در روغن بریاں کننٹ اگر خمیپر اشدرس× را گاگلت‎ 
سازند در خمیر مخشخکور یک آثار جخدرات آمیختت لت دھئد و در‎ 
روغن بریاں گند‎ 
پختن بالو شاہی بر‎ )( 
میحد؛ یک آثار روغن زرد؛ یک آڈار شکر چینی+ یک آثار ۔‎ 
اولں چاڑ آڈار روغن در میدہ دادء یمالند بعد ازیں از آب گرم بمالئٹد‎ 
باز پنػچ دام روغن دیگر دھنٹد و مھیدت را لت کرک تا و بالا‎ 
ثھودت خبیر کتنمد بعہ ازیں بر ساختہ روغن و اددک جغرات‎ 


مالند و روغشنی گرم برت را دراں اندازدہ و آتش کم گہہہد تا ملایمت 


4. ب 
پحتػقی دھنہ یک روپختت شود برۓک ھا را از سیسگ سور اخہا دادتج 


پیا 


سبسرتج امیزدی قار بنٹ کھہر دہ بہار ھا را دراں انداختت شپسرت را 
آز کفچ:ہ لت کرد باشنہد کت سفید شوت و جہرئک را غلاف شجرت 
سفید کر دک نگاھ۔دار دٹ کت خشک شو دو خر مت ر آ۲ پہھیں طسو و قیار 


گننٹ لیکن یکت شرمے را از برت کہتر کنٹہ 





١‏ - سٹک 


(٦٤) 
ے‎ ١ 
ایضا پخدی ؟میزنذنی مونک و ماش‎ (۲) 
شکر چینی ؛ایک آخار روغن ؛ یک آثار جغخرات “چکت یک آشار‎ 
دال م۔ودنگ شستہد ؛ پاؤ آثار ۔ اول دال را از سنگ بسایئد جغرات‎ 
آمیختےۃ لت دمایئد چٰرں مقدار دو گھڑی یا زیادہ لت نمودہ مادند‎ 


عسل گردت پس قطرت اآزاں بر روی آب اددازنہ چوں بر آب قرار گیرد 


بدادنہ کہ تیار شد روغن را بر آتش موافذق نہند و پیتہی مذکور را در پارچت 


۰ 
دیسہت ہک سوراخ در پارچت گردت خیلالی در روشىی اآمیژنی زنہ 
و در شگر سیٍ‌دوم حصت آبپ دادت بہر آذش نہہہ و کف از بالای دوں 
کنند پاقحرے شیر بیک صافی نمایند چوں شیرۓ در کطگیر بناد 


٦ 
ُ٭‎ 


شود اآتش گمشر تماینئہ جرںی قاری بنلہ درستی گردت شپرت را بر 


اخگر ٹہند و نھیزٹی ھذکور بریاں شہھھ را در شیاردہ شوطۃہ دھلد 
چوں از شیپرت پر شود در ظرف داردد اگر پیتھہی ماس بودت 
۲ 
5 ٭َ٠ْ-‏ ط ۰+ 
(ہ) ایضا پختی للّوے موٹی چور 
دال ٹنخود'“ یک آثار شکر' یک ٹیھ آثار روغن زرد؛ یگ 
آڈار جخرابت ‏ چک ' پاؤ آقار ول دال مخکور را از آپ قر کرد 
بر سیگ پاریک ساشیدت در پارچے گذدارندت یمک دام روغی اد۔داختت 
لت گند بعحت جغخرات قدرے انداختہ تا چہار گھڑی لت کننھ 
بعد ازاں یک گھڑی دم دھند روغن بر أتش درم گ8ذاشتہ ہوندی 
بمقدار ٹخود ساختہ بریاں کنشند و شکر راسیوم حص اب شربیث 
ٹہند چاوں کف بلا بیاید آتش درم کئند 


کرد یہی اتش جلد 


و شپیر برای صافہ کردەنںی دھنٹت چروں قطرد شیر درو کڈگپر بنھ 





١‏ -آابپری ٢‏ دندھئلہ 


)٠١( 
پختن شکر پارہا ھامے بادام‎ )۱١( 

مید؛“ یک آثار روضن ڑرد“ س پاژ آثار مز یادام “ سۓ 

پاڑ شکر چیٹی ؛ پاڑ آثار ملاگی ٹیم پا شیر؛ یک آثار ۔ اوں 
پئج دام روغن زژرد در میحئ مالیدت و بادامر را سودے بیا میزدد 
و از ھلاٹقی و شیر خمیر کنئۂ اماشپر را بجورشانند چوں ٹیم 
آشار مادد بعد ازاں مح× ملائی داخل میحت مود و شکر پارۓ ساختت 
بریاں تھودتھ چاشنی تار بئنٹد کرد و شکر پارئ گرم در چاشنی 
اندازدد ۔ دوعدیگر شیر را از کفچیے زدت سفید کنئد با لعاب بادام 
سائیحٹ در شیپر مذکور آھیختھ میحھ را ازاں خمیر کنند و شکر 


پارہد ھا ساخت* در روغی ب۔رواں ذماینئد و سرد ڈجسودتج تگاھ۔داردہ 


قسم هہھم در انواعر شولت کھچڑی 
)١(‏ پختن شولہ کھچڑی معروفہ 

برنج؛“ یک آثار روغن زرد ٤‏ یک شیم پاژ گوشت ؛ یک آثار 
دار چیئی؛ پنجچج ماش قگردفل ؛ دو ماش الاگچی ؛ دو ماشہ فافل ؛ یک 
تاٹک چقدەدر؛ پاژ آثار شلخم؛ پاژ آثار زردک٤“‏ ٹیم آثار و دال 
مودگ پاژ آثار عدس ۂ پنجچ دام دخود ٴ پاژ آثار ساگ پالع ؛ پاڑ آڈار 
ادرگ “٤‏ یک دار پیاز ٤‏ پاو آشثار کشنیز ؛ یک دام ٹیگ ؛ دو دام 
اول در پنج دامر روغن پیاژ بریاں تبودت گوشت را بگہار داد×د 
ھر ست دال را اتدازند تہ و بالا نیودت بریاں گنند کشنیز اشداخعت 
آب کشادت دادت گداز کنند چوں گوشت ٹیم گداز شود چقندر 
وغیرت اندازند بعھ از گداز گوشت چقددر وغیرت بر آوردت شوریڈ 
را با دال ھا از پارچۓ گثراند×از پنچج دامر رون و قردفل بگہار دادتہ 
گوشت را ٹیز بگہار دادت باھر آمیختت برنچ با شورب و گوشت 
وغپرت اشداختتٹ خوب جرش دھند چوں لوجت خوب ج۔وش خورد 


ساگ ان دازدد چوں تہپار شرد دار چینی و قرذفل و الاٹچی و فلغل 
11.8-14 





)۱٠٠١( 
پختنں کھاچہ‎ )(۸) 

میحتد؟؛ یک آڈار روغعن ژزرد؛ یک آثار شکر چینی؛' یک آشار 
اول ھهیحت را طرز سموس× خمیپر سخت بے تمبک نبودء میدت یک پنڈت 
ساختہ از یک پیڑت پوری مقدار واپڑ کنندہ دو پاپڑ را جبوالہ اشضدازنہ 
باز بیلنںی گنند ساتہ× داد از یک طرف بطرز کتابت پیچودہ از دست 
بریختے اندک لت نمردھ از بیلنںی صاف درست ساخعاہ از کارہ 
صورث کہاچتج کرد از میاں دو پار دج تمودے در روعغشن یبر آتش ملایام 
بریاں گنند و شکر را شیپرڈ دار بنغٹ تمودت کہاچت راغ وط در شیر 
داد جٹدا کردت یگ سوء ٹہشد و شيرت باقی را ٹیک لت دنمایئہد 
کج سفمید شوٹ بر کہاچت ھا طلا کخشند و یک وجہح ساتہتے کہاچت ایئست 
کااول میدت رایکتھ کردت بر کفگیپر داشتت در روغن تیم گرم 
چہار غوط× دھند کھت میحدت گرم شود باز درھم تمودت بات ھیوں 
پارچت کننٹ از روغن خام یا نَ دہاز آمیختت لت کرد مثل عسل 
تھمودت سانہٹت دھند و در آ٢‏ گوبجن: کھا تع بت تت بر سپوس ا و 

کہاچت دھنہ 

)۹( پخانں شکر پار ک 

میدد ؛ یک آڈار ملاگی ؛ پاؤ آثار مخز بادام ؛ یک ٹیم پا 
شکر چینی ؛ پاؤ آقار رون زرد ؛ پاڑ آثار دار چینی ؛ دو ماش اول 
ملاڈی را بمید بیا میزنت بادام را سودت لعاب نبودہت آزاں میدت 
را خہیر کردت لت تبودى تہ و بالا کردت شکر پارتە آراسۃت در روغری 
یریاں بردگ یادام تو ودت چاشٹی قار بنئد تہودت شکر پارع ھا 


را غلافہ کننھد 


١ہ‏ قنت 


سسمسممومسبہمسس+سسمسوسہ چپچھ۔ جنچیومٹچجچوچوجد مسیوہ ایوہ چو سپچبژ‌ژ سٹ ْ3[ ڑھؤٔیہچچڑستجٗسووو‌سژ٘جکڈپووجپیوٹمویھمأٹہوادا۔ 


(ء٠۱)‏ 
فمایند و فھہری را شوربہ گداز کردت با مصالح درست برک دو پیازہ 
مخکور انداختت یک ھواے آتش دادت دم ند و از بلا روغی 
دادھ چہار گھڑی دم دھند کٹ روغن بطرز زیر بریاں آواز کدہ آں 
وقت برگیردہ 
(۳) ایضا پختن کھچڑیگجراتی 

روغیۂ؛ یک آثار کچھڑی مونگ شستہ؛ یک آثار دار چیٹی ٴ 
دو ماشت قرشضفل ؛ دو ماشہ الاٹڈچی؛ دو ماشہ فلفل؛ یک ٹادی زیرة5 
سپاد؛ یک دارم سپیر؛' یک دام ادرکگ؛ یگ دام ٹیک ؟؛ دو دارم 
پیاز ' پاؤ آثار ۔ اول در روغن و سیر دال انداختہ بریاں کنند چوں سرخ 
شود حلقہت پیاز و مصالع پارچت درست اشدازندد چوں ایں ھهہیت 
سرضخ شود اندک زیرت اٹدازند بعد پیاز در روغن از دال جدا 
کرد برنچ راشستت اٹددک تہ و بالا کنند پپاز و زیرت دادت آب 
موافق گداز نود دم دھند و از بالا باقی روغن داغ نمدودہ بریزدد 
و ادنحک دم داد از دیگدانں برگیپردد 

)٥(‏ ایضا پختی کھچڑی جانگری 

گوشت ؛ یک آثار کچھڑی مونگ ؛ یک آثار روغن ' سہ پاڑ 
دار چیشی؛ دو ماش الایچی؟ دو ماشہ قرنفل؛ دو ماش× پیاز ؛ٴ چاؤ 
آثار ادرگ ؛ یک دارم ٹمیگ؛ سۂ دا کشنیز ؛ یک دام اول در روغہی 
پیاز بریاں نیودت گوشت را پارچۓے کرد بگہار داد ٹنمک و کشنیز 
داد تھ و بلا کردٹ آب دادعت بعد ازاں گھ۔چڑی شست× اددازدد 
چوں يپختہ تیار شود دار چیئی و قرنفل و الایچی سایحہ از روغنی 


باقی دادت تودحہ حہداری بریزند 


)٠٠١( 
سوکٹت اسدازئھد پلیو بر دج اددازدہ و از ینمچ داھمھ روغری بگہار دیگر دھخمُت‎ 


اگر چاشنی دار خرواعشد چاو برٹئج دڈپھمر بخت شود شولحے چاشنی 


0 


آمیختۃت مواضفق چاشنی هبرادلعحاب بادامر در کوفتت دیز دھدد و 
د_ شولت مثذگور ٹنپز بگہار دھندوبرگپرٹٹد شکر چیٹی پازڑ آثار 
نیدوں پا آثار 
)۲( ایضا پختنںی کھچڈی داؤہ خانی 

گوشت ؛ “یک آثار روغن زرد ؛ یک آثار کشنیز ؟؛یگ دام ٹمگ ٤‏ 
ست ۶ دام ادرک کیک دام بیضت مرغ ایک عدد کچہپری مونگ ؟ یک 
آثار ساگ پالک سوہ ' ٹیر پا اول گوشت را در نصف روغن بگہار 
دادد نگاهدارند و نیم آثار گوشت را قیبت کرد ٹپمر پخت کرد 
مصالحت آمیختت بیضہ را از آب جوش تنبودۃ سفیدی بیشٴہ دور 
گرٹٹ قیمے را بر روی بیضہ طلا کٹند و باقی قیمت را شخودی بنددہ 
و در روشی از قرنفل بگہار دھند محے اندک شوربۓے آمیختت بعد 
آزیں معالحتے آمیختت دو پیازت کھچڑی کرد در شوربہ پارچە یخنی 
و دصالح دادتٹ و ساگ مخکور گداز ٹمایئد چوں آب اددک بمادد از 
زعفراں و نخردی گوشت اشددازدہ و در روغن باقی از قرنفل گوشت 
را بگہار دھند و دم کنند چوں در لنکری کشند بیشہ را از کارہ 


دو پارہد گکردت بالا فہمئہ 


(۳) ایضا پختں کھچڑی مقشرنا 
گرشت ) یک آڈار کدچڑی مونگ شستء؛ یک آثار روشن زرد؛“ 
دیم آثار دار چینی ؛ دو ماش گر ذفل ؛ دو ماشۂ× الاگچی؛ دو ماشہ اول 
گوشت را پارچت تبودت بحستور پولاز يیخنی پخت ئکنند شوربہ از 
پارچت گخراندتھ شوربہ را محہ یخنی از قرذفل بگہار داد و باز گوشت 
از شوربہ جہدا کرد گوشت را در روغن و پیاز و کشنیز و مصالح دادت 


دو پیازت سقید گنئہ تر و پر مصالم یاشہد و زعفراں سوٹدت آمیختہد قپار 


٢ .4( 

سم دھم در او اعر مربد ھا واطحم× و حلو×ہ ھا وغیرة 

و اگثر لوازم و ججخراٹ ساختٹن و رنگا ردگ 

ٹھودن رون و خمپر 
(١)‏ پختی مربہ انبیہ 

انید “یک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔اول اٹيیۓے را لاوز مود 
از خلال سورأخہا داد در آب و چاوتہ اددازند بعد چہار گھڑی شستتد 
از آب صافہ جوش دھند شکررا شیپرت قطرتے بشد نمو دت للوز ااۓ 
انداختہ پیک جروش دھنت کت عقاق شود باز لوز و شیردبر آتش 
درم نہند کہ شکندگی پیمدا کئد 7 کرد در مرتبان نگاھداردہ 

)۲( پختنںی مربہ انناس 

انٹاس ٹیم پخت ؛ یک آثار شکر چینی ؛ دو آثار انناس را پارچڈ 
دمسودھ از خلال سوراخہا کردتہ در آبپ چہار گھڑی بداردد بعد ازیں 
از آب صافب جوش دادت سرد کرد شیارن قطرہ بئد ذ۵م۔ودئ بر آتش 
صعلایم جوشانیحت چوں پخفتت شود و شکندگی پیحا کئد سرد ذمود× 
نگاصدارشد 

)٣(‏ طریق پختن مربہ گمرکھ 

کبرکھ دیم پخت ؛ یک آثار شکر چینی ' نیم پاڑ جغرات' دیرم 
آثار نم ۶ پاؤ آشار لیموں ‏ یک عددہد ۔ اول کورکھ ٹیم پخت را در 
کوز گلی اد۔داخند و ٹیک سودى در و ادتحاختھ انحک آب داد تا چہار 
گھڑی بخیسایند باز از اٹحک آب دیگر دادند چہار گھڑی ماندن بعد 
آزیں یپ شستہ از خلال سوارخہا کرد در آب چاوت× اندازند بعد 


از یگ گھڑی ایں آب دور گردت اب چودس یک قار کنند بحد از 


١۔‏ بالقتح جمح کردن 


مفسمرت-مسہ مد > یمریییر لے سے مس مو 


(۰۰) 
)٦(‏ ایضا پختی کہچڑی بے اب 


گوشت ؛ یک آڈثار کھچڑی؛ یک آثار روغن ؛ یک آثار پیاز؛“ یک 
آڈار دار چیٹی ؛ دو ماش قرذفل ؛ دو ماشہ الایچی ؛ دو ماشہ فلفل ٴ 
یک ٹانک تشنیز +' یک دامر کٹمک ؛ سے دام اول گوشت 
را قیتک کردت باریک ٹهودد ٹمک و عرق ادرک و کشنیاز و عصرق 
پیاز آھیختت چہار گپڑی تگاصداردد و کچھڑی را در روغان 
بپہریاں کننٹد وقہبت گوشت را در کھچڑی بپامیزدند مصالعح سودت 
اندازدہ و آتش مرافق کنند یعنی دیبک آنچ چوں آب گوشت 
و پیاز خشک شود یک گھڑی گداز کردت چہار طرف آتش اخگر داد 
صاضفہ کردھ بر روی دیگ گذاشتع سرپوش بلای آن کندد چوں تیار 
شود روغفن باقی را داغ نمرودد بالا بریزدہ 
(ے) ایضا پختن کہچڑی طاەری 

گرشت ؛ یک آثار برنج ؛ یک آثار روغن ؛ سط پاژ بڑی مونگ ء سد پاڑ 
دار چینی ٤‏ دو ماشہ قرنغل ؛ دو ماشہ الائچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛ یک قاندک 
پیاز ٴ٤‏ چاؤ آشار ادرک ٤‏ یک دامر کشنیز ؛ یک دام ژزرد چوبپ ایک دارم 
ٹیک “٤‏ ست دام اول قيمت زرد چ۔وب را ساگیدہ در آپ حل کردت 
در روغن بریاں تمایند بعد ازیں روغن را در پارچہ گذراد۔دہ گوشت 
را از قرنفل دراں رون بگہار داد آب وٹمک و کشنیز دادۃ تت 
و بالا کرد آب مواقق پیخنی پولاؤ اشداخدہ گداز کنندد باز بڑی 
ھونگ را در روغن ب'ریاں در یخنی آٹھازند و ادرک و پیاز ھخکور 
اددازدد بعد ازیں برنچ اندازشد چوں پختہ شود مصالع سوحہ اندازتہ 


و در لنگری کشدذد 


()١١( 
آڈار روغن زرد در میحت انداختت سخت کبودئت سوھانی ساختہ در‎ 
ماھی تقو بے یزدہد و سرد تبودت بکوہٹہ و از غربال بگذرانند‎ 
و دحرروغن بریاں ذمایند چوں سرضخ شود چاشنی قطرے بدد مود‎ 
عسل آمیختت برسر آں اندازدد و مھمشک و گلاب داخل کرد کور‎ 
بنئحدد و اگر از آرد تخود کنند آرد نخود پاڑ آثار میدت یک آثار‎ 
۱ 
ایضا پختی حلود کمانج‎ )۲( 
کمانچ ؛ یک آثار روغن زرد؛ یک آثار شکر چیئی؛ یک آثار اول‎ 
گمانچج را خشک تبودۓ از دست مالیدہ چوں خوب باریک شود از‎ 
غربال گخراندع و در ررغن بریاں نبودھ شیرت قطرت بند تہودت‎ 
پرسر آں بریزدٹ و عرق دو عدد لیموں اتد ازدد و نگاهداردہ‎ 
پختن حلوہ زردک‎ )۳( 
زردک؛ یک آثار روغن زرد؛ ٹیم پا شکر چیئی ؛ آثار مید× ۔‎ 
دو دا ۔ اول زردٹک را در آٗب جوش تهودطھ پوست و استخواں‎ 
دور کرد در پاتیلت کثند و از کفچت لت دنباینئد کت ہخوب درھر‎ 
شود بحد ازیں میحت رادر روغن بریاں نیودت شیرۓت شکر انگشت‎ 
پنج در گخارند و بر آتعش ملایم بے پازدد و کذچہ زد باشند‎ 
چوں بستھ شود از دیگدان برگیردد اگر خواھند کورآسازند دحیر‎ 
وژن شکر و شہٹ داخل نمایند و قورامر سفت دکنئد و در طبق‎ 
قرش تبودت لوڑینت قراشدہ‎ 
ایضا پختی حلوہ ادرک‎ )١( 
ادرک بے ریش ؛ یک آثار روغہی زرد ؛ ٹیم آڈار شکر چینی؛‎ 


نیم آثار ہاو ل ادرک در آب جوش تبود از ھماں آب جوش ادرک 





صه+سشسىسٰےےےکُّسِْےےخم+شیشمیى+ًبس٭یىسحسبجیجیر: 
١ے‏ عالضم و تش دید میم و تخفیف آں معحروف کلیوت ۔ خیمے را فٹیز 


ہشا بہت آں کماج گویند 


)0٦) 
یکس گھڑی آب مخذکور دور تمودء تا چہار گدھڑی ق۔درے جغخراٹت را دور‎ 
تبودۓ دراں تر کردت ٹگاشدارند بحٹت ایں را هھم دور تٹمودت در‎ 
دوغ دیگر لبالدب کرد جوش دھناد چوں رندذگ دوغ آلدوی شود در‎ 
دوغ دیگر ادداخۃ اندک۔ جوش دھئہد چھوں گداز شود بر آوردت‎ 
باب صافہ تبودت شیپرڈ لییوں داد در پٹچج دام شیرہ شکر جوش‎ 
کٹنہ چاوں گداز شود از شیپرت جہدا کنند شکر را شیرت عفش شخبودت‎ 
کبیرگھ؛ در و انداختد یک جوش ملایم داد سرد کردہ در مرتبانں‎ 

نگاھ۔دارنتد 
(۳) پخۃی مریہ گیلا 

کیل پفتع ؛ یک آثار شکر چینی ؛ نیم آثار لیسوں؛ یک عدہ ۔ 
اول کیل را دو پپاز طور بریدۓ در دیگچہ ا دک آب دادہ از کاد 
فرش کردت کیلت را بر دھاتر نہادت آتش کنند تابخار بڈ کیلۓ 
رسد و پفتہ شود باز چاشنی قطرد بند نمودہ صرق لیموں دراں چکاندتہ 
کیہلت ھای مذکور را در چاشنی انداختتھ یک جوش دادت سرد 
نبردت نگاھ,دارند 

(ہ) پختیں مربہ پھالسہ 

پہالت سخغت ٤‏ یک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔ اول آپ راگرم ٹہود 
ار آددی فں ود أو رد× پہالسے ھا در آب انداختت نیم گھڑی مانحت دھئدہ 
چوں گداز شود از اب سرد بشویند و چاشنی قطرۃ بند نمودہ دراں اشداختتد 
یک جوش دادت پس پہالست بر آوردہ باز چاشنی را یک جوش دھندد 


وقتیکت عقش شود سرد تبودت پہالسھ دران انداخت× نگاھداردہ 
پحعدنں حلوت ھا 
)١(‏ پختی حلو×ا کشمش 
فشمش یک آثار میدد' یک آثار شکر چیئی؛“ یک آثار روغن 


ؤرد ٤‏ ذپھرم آثار شہہ ؛ چاؤ !اشار مشک 7 قلاپ قحرے ؛٤‏ آول پاڑ 


)۱١۳( 
سودت در آخپر مرڈتب* باشپر آمیختت لت دمایند چوں بہم بستء‎ 
شود برگیر کت و اگر خواھنٹد شیر را جوش داتت ھم قنٹد آمیختت‎ 
باز جیشاٹیدتھ چوں قاشق هلمعح شود باقی قند را شیر:× تاربنئد‎ 
ثبودت بحسٹور مسطور بپزٹشد و حلوت مقراضی شود‎ 
ایضا پختن حلوب× ذخود بریاں‎ )۸( 

قنٹ سقفید + یک آثار روغنی ژرد ؛ حم آڈار پستۂء ' نیم پاڑ 
شیر ؛' دو آثار شہد ۶“ نیم پاؤ آرد دنضود بریاں ؛ یک آثار ۔ اول شکر 
و شہٹ را در شیر اھمیخشتت شیرة داربئد تبودت آرد دخود را از آب 
مثل شہد ٹیودت ربع آخثار ایں در شیر بطور تار باریک اددازدہ و 
از کفگیر حل ذہودہ باشند پا گھڑی آتشش دھمند گت آبپ ارد خڈک 
شود باز ربع آثار بطرز مسطور اددازدد ھمیں وج× دو چہار مرتیتد 
اددازند وحل تمودہ باشند دو دارم آرد ٹخوٹد جہدا داردد چہوں حلوت 
عقش شود آں را انداختہ روغن داد از گفگپر لت کتکبودہ چوں 
خرب بریاں شود سخت گردد یک دام روغین دادت بر داردد و پستت 
را زیر و بالا ذمودت اددازدہ 

(۹) ایضا پختن حلوہ بادام ذوعدیگر 

بادامر مقشر ؛ دو دام روغن ژرد؛“ دو دارم میاد ؛ دو دام ۔ 
اویل خرھا و با دام را اندک آب اتداختت هہت شب در شبثٹر تر 
دارنہ صبعم تخم خرها و پوست بادار دور ٹتمودہ از ھماں رس آتش 
کٹئند وھیدئ رادر ررغن بریاں تمودت شیرت ھیسوۓ اشدازدد ولت 
ایند چوں بستت شود از آتنش برگیرند بجاے معجون است 
اگر کسی را دھاغ خالی شدحە باشد هہفتہ ایں قدر ھر روز ڈیار ساختج 


گرم گرم خُورد دماغ 5ر شود 
15 ۷,8 


)١( 


میختتے در روشی دب ریاں سازنہ بعد ازاں 


بسایند و دو دام هھیدۓج 
شیرت را بر قوام انگشت پنچج تبردھ براں ریزند و بر اقكش 
ملایم بے پزنٹہ کت پنتۂہ شود و اگر لرز خواھنٹد نیپھم وزن شکر 
و شہد پاشنہ 
(ہ) پختنی حلول×ا بادام 
بادام “ یک پا شکر چینی ؛ ٹیھ پاؤ روغین زرد؛ یک ٹیھ دپاڑ 
اولں بادار مقشر تمودت بسایند و شکر را شیرت تبودھ بادام سودت 
دراں اندازند و از کفچھے لت ئنند چوں بستت شود روغٌن داغ 
تسود دھند وبرگیرٹد اگر درحالت تر روغن داد برگیردنہ 
چمچ خوری شود و اگر خواعنٹد کاتور بندنٹد شہد و شکر بوژزنی 
برابر بھوجب وزن مزبور بر قوام آوردٹ تور بنددد 
)٦(‏ ایضا پختن حلوہ کشمش 
کشمش ' پاؤ آثار روغنی؛ نیم پاڑ شکر چیئی ؛ پاؤ آثار !ول 
کشمش را در روغی اندازندد و بار آتش ملادم پازدد و کقچۃہ دادہ 
دبت نہایند چوں خوب لت شود شیپرت چاشنی عقبش تار بند 


”:جوٹڈ اِد۔دازد۔د و لىت نماینہ چوں جسہت شود از دیگداں برڈگپرٹہ 


۰ (ء) پختنی حلونا شیرگاڈ 


شیر گاؤ میش ؛ یک آثار قند سفید ٴ پاڑؤ آشار رون ژرد؛ تیم 
چا مخز یادام ہ٢‏ سے دارم اول شیہر را جوشاندت از قاشق بیالایئد 
اما ملاگی دروتت افتد وقند را شیرت تار بنٹد تپودت آتش کم کنند 
چنادنچت آتٹش یک ھیازم باشد ربع آثار از شیرۃ مخذکور در شیر اددازندد 


و از قاشیق دو ست کرت لت نمایدشہد تا درھم شود باز دوک ربع شیر شیرہد 


هماں طور انداختۃ ھہیں دستور ھمت شیرۃ× اندازند و لت کمایند بححدۃہ بادام 


)1٥۰( 
دادت آر د بریاں مخذکور را اشددازشد ولت نمایند چاوں پختۃ شود‎ 


و بستت گردد برگیردہ 


(۱) ایضا پخڈی حلو× کاسنی گکدو یعٹی گکدر <کپنخی 
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کدو زرد ؛ دو آثار روغن زرد ۶؛ نیم پاؤ تباش× یا شکر ) ٹیم 
آشثار مشک یک ماش گلاب ؛ دہ دارم زعفران ؛ یک دام ۔ اول پوست 
گٹدو صاف کرد بموجب موازندت مذکور انددک آبپ انداختعھ در دیگچڈٹ 
انەدازدد و پر آتش تہشد و بالای سریٍوش گذاردہ کہ بخاربئند شود بعد 
از دو گھڑی وقتیکت خوب گداز شوہ از دیگچت بر آوردت در پارچج 
لک ادداختگ پیچ دھند کہ جملۓ آب ازوی برآید و کدو مہرا گردد و بطرز 
آلو خمیر کرد بعد آزاں در روغن مذکور انداختی بپریاں کنند بحدیکھ جوی؛ 
بریاں شدن ظاضر گردد بحد ازاں شکر را قوام انگشت پنچ 
کرد کدوی بریاں کرد را اددازند و کفچۓ زننٹد کٹ آب سوختت 
شحھ در رورغن آیدو روغضن بگفارد بحھ ازاں برگیردد و زعفران 
سردھ در و اشدازدٹ لیکن بوقت ادداختن کدو در شیرہ اول زعفرانں 
انضدازنہد بعحح ازاں کدو رافرود آوردد قدرے گلاب و مشک بقدر 
استعحداد بیامیزنٹ و اگر خواہند کت تقوربند کنند نیم وژن شکر 
را بر قوام آرند و ٹییت شیرت داخل گننٹد وقتیکت شیپرد خوب 


عذدش شود زعفران و خرشبوھا وغیرت اتداختہ در خوانچہ گرفتہ 
پہں کرد لوز پادوک کار د بے پردہ 
۱ 0 : 2920 5 1 3 ۔ 
)۱١(‏ ایضا پختن حلوبا بیض8 مرغ 
ہیضت مرخ ) چہار عحد روغن زرھ؛ تن داممر میدہ ؛ چہار دام 


گچاشنہ ۶ پاؤ آشار زعفران ٤‏ پک دام - اگر خواھنے ک5ہے زردہ رڈمگ 


)۱١١( 
ایضا پختنی قر حلود ذنشاستہ‎ )۱١( 


نشاسٹت مک اشار شنہ ؟ پیک اشثار شیپر ٤‏ چہار اقار ژعقرانں ۶ یمج 


عأہ 


ماشت اول نشاست< را آ!ز آبپ حل مود نگاھ۔دارشتہ وقتیکے درکتےج 


نشیشہ اآب نیلگوں دور گردا×ۃ اأبپب دیگر اآھیزند باز بگذارنہ گت تج 


دشپی شود آب مخذکور دور گنند تاکت آپب ٹیلگوں دور شود اب 
صاف دھئہ در آب حل نبردھ از پارچت گفرانددت در پاتیلت کفند و 
قند و شپر در روغشن ھمر آمیزند ویر آتش ٹتہشد و آتەش ملایم کٹٹتہ 
و گفچت زد باشند چوں پختہت بستت شود زعفران یا گلابپ سودت 
بیا'میزندویستت و بادام آمیختت از آتش بمرگیپرشہ 
)١(‏ ایضا پختی حلوءہ فرم 
نشاسدہ ؛ یک آثار رون زرد+ ة 
اول نشاستت را سودتھ در روغن بریاں گٹنہ بعحہ اندک آپ گرم 
اندازند قدرے آتش حادت شیرت تاربئہ اددازند ولت کاند و 
بستت برگیردہ 
٢۲‏ ۱( ایضا پخٹنی حلوہ بونٹ 
دال نضفود سبز؛ یک آثار و ٹیم پاژ روغن زرد یک ٹیر 
آثار شیر ؛ دو آثار شکر چینی ؛ ٹیم آثار اول دال را در دیگ دیر 
گرم بریاں کردت میدۓ ساختھ در روغن بریاں نمودھ شیرة شکر 
با شپر آمیختےۃت اندازند و لت ذماینھ چنوں پختہ و بستت شود بر داردہ 
(۱۳) ایضا پختں حلولا بیسی 
آرد تخود خام ؛ یک آثار رون زرد ؛ یک آثار شکر چینی؛ یک 


آثار شیر ؛ دو آثار اول آرد نضود خام در روشن بریاں دیود× و 


٢ ١) 
ایضا پختن حلوہ بیضہ مرغ فوع دیگر‎ )١۶( 

براے قیوقت بات بسیار نافع است حکم سیماب دارد ۔ بیٹٰت 

مرغ ؛ چہار عحد زعقراں' ٹپم ھاشثت مو چپرس؛ ٹیم ماشہ شکر 
چینی ؛ چہار ھاشت مشک ؛ بوژن دوجو رون زرد ؛ چہار دام - اول 
بیضے× ھا را شکستہ زردی بیضت ھاے مشکور علاحدد کرد در ظروف 
انداختہ از دست مالش نایٹئہ و روغین و شکر چیٹی ایں شر دو 
تمام و زردی ھا ادداختہ از کف دست مالش نبمایند تاکتہ یکساں شود 
آں وقت بر آتعش انگشت نہادھ آز چمچتا لت کرد باشنتد وگتیکۓ 
بر بستگی آید آں زماں مشک و زعفراں و موچرس اددازدد وقتیکد 
خوب پختت شود و روغن جدا شود از دیگدان برگیردہ و نگاھدارند 
و ٹہار بخورند ھمیں طور ھر روز تیار کرد تا ھفت روز بخوردہ 
و قحرت خحاے تعالی بس بیٹند چس چیز بنظر می آید و سفیدی 
بیضت ھاے مخذکور کت ب_اند درو تمک و مرچ ادداختت علاحدت 


در روغن بریاں تبودت بلای حلوت مشکور بخوردھ 


(ہ۸ 0( ایضا پختنں حلوہ رشالہ 

بیضےت مرغ؟؛ د عدد قند سفید؛ یک آثار ۔ اول باید کہ 
زردی بیضت ھا ٹور گردت سفیدی را در پیالڈ چینی برگیپرنٹ ودتٗ 
یا بست تا سنگ مالش را از کبر بنٹ کرد سفیدی بیض× ھای مذکور 
را باسیٹنگ ھا لت کئند بححیکثک خوب کفقہ پید!ا کند و لبالب 
پیالٹد شود بعد ازاں قند را شیرڈ تار بئد تہودٹ آتش گر 
گردت شیرڈ بیضت کف کرد را دراں اٹدازند و از کفچے چوبے کٹ 
پیش حلہت پزاں میباشد بداں لت میکردت باشند بحدیکعء بر قوام 


آید لیکن بدھدیکھ شیرہ بانای نماید و اعحابِ بیضہ ھا بالا تماید 


)۱١١( 
0َ گنت بیشۃ محہھ زردی باستعمال کننت و اگر خواھنده‎ 
سفید گنند سفیدی بیش× باستعمال آورئد و طریقش چناں است کہ اول آرد‎ 
را پارچت بیز ٹہودتھ میدئ او بہوجب موازنت مثکور بگیپرنٹ بعہ‎ 
ازاں بیضہ را شکستہ شیرة آنہارا در پیالكھ چینٹنی ان بہر ذوع کت‎ 


باشد دراں گرفتہ: تباشہ ھا را درھاون دستہ ساگیدہ و در شیر× بیشض× ھا 
داخل کردت خرب لت ئننتد و جمِلے وژنں زعفراںی خوب سرمت سا 
کردد در شیرت ات نمایند و بعد ازاں شیرہ و میدت مخکرر را در روغی 
بریاں کننٹد بحدیک: خوشبوٹڈی یدید آید و آرد سرح رضنگ شود 
دراں انداختت زود زود کفچہ زدنہ کہ ھماں یکساں شدہ ماندد دادہ 
وت2 


خشخاشض شود بہریاں ش دن دفخات بر اش شرم وقتیکت آندک بریستگی 


بیاید گلاب و مشک قدرے ادداختہ برگیرٹہ و باداں خوری شوت 


)٦١(‏ ایضا پختی حلوہ بیضہ مرغ ذوع دیگر 
بیضتھ مرغ ؛ شش عدد شکر چیئی ' ٹیم پاژ روضن زرد ٠‏ 
دو از دنا دام ۔ اول بیضھ ھ۵ا را شکستہ سفیدی بمعحتى زردی ھا بیضہ 
ھمذکور را درلگن مسی ادداختہھ از کف دست خوب مالش نایئہ 
تاکھ سفیدی و زردی بایکدیگر یکساں شود آں وقت شکر چینٹی تہام 
ادداختہ باز از کف دست بد ستور سابق از زور کف دست ٹا دو سہ گھڑی 
باأتش دھند آں وقت ھمت روغن را انداختت خوب دو سہ گھڑی بآتش ٹمایند 
بپحستور سابق آز کف دست تاکثت خوب مخدوط شود آں زماں دں 
پاتیلہ اآنداختتہ بر آتش ٹرم نہادت از چمچالت میکردت باششد و 
فرصت دی دھند کت پوٹلی بیفتٹد تاکت حلوت مسطور بمستے و 
سرخ رٹنگ شود و روغن از و جدا نشود آی وقت اشدگکا گلاب و 


ھمشک ان داخت< آز دیگدانں برگیرنہ و نگاهت ارنتہ و9 یکار بپہرئٹہ 


(۱۱۹) 
)۲٢(‏ ایضا پختی حلوہ فرنگی 
شکر چیٹی ؛ یک آثار ذشاستہ ؛ پا آثار روضن زرد )یک پیر 
پا مخز بادام “ٹیم پا ۔اول شکر را شربت کشند و ھیل او دور کنند 
بعد ازیں دشاستہ را در آب حل کرد از پارچتے گشرائدت در شربت 
مثکور داخل نبایشد و کچ زدت باشنٹد لیکن آب بسپار اذدازئنہ 
و اگر داننٹد کٹ زود بر بستگی آمدتھ باز آب داخل نمایند و بدیں 
طریق دو سا مرتیتے آب دادت پخت شدن دھند و در پیم پخت 


نیم پاڑ رون اندازند لیکن کفچت مھیزدت باشنٹد وققی کت بستت 
شو ۵د روغن باقی را داخل کنند و کفچِ میدادى باشنٹد بحدیک سرخ 
رنگ شود بعد ازاں بادام را چہار پار کردہ داخل نمایند و خوشہوگی 
ھرچھت باشہ بة۔در وسعت داخل کنند و در کانسہ گلی نگامدارندد 


براے سفر ہٛکار ایج و ییادٹک مدیہد جھہ مز و ضاڈح شود 


(۲٢۱(‏ ایضا پختن حلوہ دوال دار 

ذبات ؟ دو لیم پا روغن زرد ؛ پاؤ آثار می ٤؛اٹیم‏ پاڑ بیضڈ5 
مر ؛ یک عدد ۔اول میدہ را در آب حل لیکن آب بسپار دہ اندازنہ 
در پار چت بند فیایند بعد نبات را قوار آو رد امتحان قوام چناں اسٹت 
کت یک از اں بر کاغاذ اذہ اؤند و بر پشت کاغذ آں ظاھر گردد و سقفقیدی 
پکتہ بیشہ را قوام مذکور را از آتش فرود آوردت انداختت خوب حل 
کرد بر آتشش تہند و کفچے میکردت باشنم بحدیک: مادند قالودۃہ 
شو ٹ آانٹدگک روغن میدادھ باشنٹ کى خوب سخت شود مادند لیٹی 
بعھ اآزؤاں ادنحک مشک و گلاب پیک دام آہداختۃ باز قوام لیٹی 
یعٹی لیٹی آُرٹٹ بعد از قاشق خورد و در خوانچت روعن مالیدت 
مائتد ہاں خطاقی برآر فد جدا جحا اشداز ند چوں بستت شود 


نَ ے 7 > .جا 
بے سرد و مرطروب نگاھدارند بحد آؤاں بپستت شود و بخورش آردم 


)۱۱۸( 


غرضکہ یکساں مائند بعد سرد شدن علامت تیار شدن است از لتش 
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یمر گیرند یت ذاں خُوری لایی آ(ست گلاب و9 مشک یبقشدر استعحداد 


فرود آوردن ادداختت ساعتی لت کنند و بکار بردہ 
)(ہ ٤‏ یضا پختن حلولا رومی 

روغن زرد ٤)‏ پیک آثار مسدة آرد ٭ چازؤ آذار خمیر ھیہ: انی جلاٹی ؛ 
پاڑ آقار زعفراں ؛ دو دام شنگرف “دو دار مشک' یک ماشہ گاب ؛ 
دو ٹیم دام مخز پستت ٤‏ ٹیم پاڑٗ مصری ؛ پیک آشار شہٹ پاڑ 
آشثار “ سپاری چہالیت' اول باید کت میددرا با خمپیر مثکور بیامیزذد 
و بحد ازاں قدرے آب انداغختت خھیر راملایمر کنند مائنند خبیر 
منکونچہی سازند چہار گھڑی توقف تٹنٹ کت خمیپر شود بعد ازاں 
میحت را چہار حص خمیر کرد یک حصہ را شنگرف کنند و یک 
حصت رابایک ٹیم درم وزن زعقران رنگ کنند و ىک حصہ را 
بایتح کٹ سپاری سرختت کرد با باقی زعفران درھھم دہەودت سبز 
رنگ نماید و یک حص8ۂ برنگ خود بحال ماندن دھند بعد ازاں 
باید کہ روفضن داغ نمایند و هر کدامر علاحدت در کفگپیر کہ ازاں 
شربت پاک ھمیکننٹ اشضددک اشضدک دراں کفگیار گرفت- با دست مادند 
منگولی بیفشارنت و بریاں کنند وقتیکت جملت بریاں شود هھبتے 
رایکجا کرد نگافدارند وثبات را قوام نیودت و شہد را دراں داخل 
کرد کف از و دور ساختتےت چوں بر قوارم سخت آید کے أق را قوام 
پاک گوینٹ جملت بونھدی ھا در و انداختت در سازند و از بالا مشک 
با گلاب حل کردت اندازند و تقر خلجدبر آوردت چوں کشند و از بالا پستد 
مخز تراشیدت نیز پزند و اگر ل۔وز خوامند ھماں ساعت با کارد حص< 
لوڑ ھا نبودھ گاھدارند یا یه ھماں قسم ماندن دھۂہ بہتر چناں است کت 
خط کسے لوڑھا کرد نگاهدارند و در وقت ہر آوردں بر خوانچع قدرے روغنی 


مالیدھ برارند کت بوقت سرد شدن نوز درست ہار خی زد و دگاھدارتھ 


()٦۲٢١( 
بعحجہ آزاں از ظشرورف مشگور بر اُوردتۃ در آفتاب خشگ کھہئت بعدد‎ 


ارد گشدم ھ شگگ۔ور سامقّیدت نگا ھدارٹثہ و ےگ پاؤ اشار ارد ھمییسں 


گلدم مۂخذکور با شکر چیٹی و آرد میحت مثگور آھیتت یں ھر سے 
را باب سرد یک جا نمرد× از دست حل سازند ڈاک غلواد نمائد و آبپب بوڑںی 
ٹیم من ادداختہ کفچۓ“ ژنانں بر قش تیز بگذاردد و از کفچت زدنں 
قامل ٹکٹٹٹ هر گات کت بگقوام رسٹ قمام روغن در و آاشداختتے مقاوط 
سازدد و قدرے آتش بزیر چاتیلدہ یگذداردہ آشش تپز ذکنشہ ھرگات 
کت سخت سکشدت بشود از کارد گقدحرے بر داشتۃت سرد سازند چوں 
ضرب بانگشت زد شکستتث شود آتش مطلق کھ کرد خوادد مشک 
و دار چیٹی کوفت× با سا ھاے مھمذکور در طورت مذکور اد۔داختتہ 
و آھیختت از گرا بر آور ثدھ برتاؤ کاغث کلاں گقدرے روغن مالیدت 
بر روے قاؤ انداختت حذدوت مذکور را پہن سازند کت خشک و سرد شود 
تا چہار پہر نگاہداردد وعلی الصباح شر روز ٹیم پاژ بخورند کہ 
مقری باد است و منفقعت بسمار دارہ 
پختی فالوہدہ 

نشاسدہ ایک آثار شیر؛ چہار آثار قشد سفید ؛ دو آثار با دار٤‏ 
دو دام آب ۶ دوازدتہ آثار ۔ اول نشاستت را در دوازدٹ آڈار آب وشیر 
حل نبودت نیم آثار قند آمیختت بر آتش ملایم بے پزدد و ک5فوتڈ 
راضی تبردت باشند تاکک عفقذش شود و شیر باقی بیامیزند چوں 
مثل شہد شود !از دیگدان برگیردد و قند باقی را شیرت نمبودت 
اددازند بعحہ آرد دخود بریاں دو دام و بادامر بریاں سودت ٹیم دام 
بالا بریزڑؤدہ و اگر خواهند بے ٹمبک پژدند سفید دادت یعنی مہکسی 


باریک همحۓث صیحت و شیپر دو آثار و قند دو اثار و ذشاست< پاؤ اشار 


11.8.-6 


)۱٠۲١( 
ایضا پختی حلوہ مقراضی‎ )۲٢( 
یگ آشثار قنہ نبات ؛ مک آخثار و شپمھ پاؤ روعغنں‎ ٤ نشامتتہ اول‎ 
س× پاڑ زعقران ؛ چہار ماشۃ بادام ؛ ٹیم پارٌ پست8؛ تیم‎ ٤ زرد‎ 
پاؤ اول دشاست× را در روشی بریاں ٹمایند بمدیکۓتئ سرضخ شود و بوے‎ 
مُسشت آید بعد ازاں شربت را در شیپرت قطرت بند بر ڈوارم آورد×‎ 
ثنشاستت بریاں ٹمھودت رامحے روغن در قوام اىد۔داختھ پخت نماینہ‎ 
بحدیکت روشی جملتے از و جدا شود لیگنں ژعقراں را یاآب ساٹیحت‎ 
در شربت اشداختع بر قوار آرند بحد از تيیار شدن بادام و پستۓ‎ 


را چہار دارە دیودۓک در طبصسق بر آوردت بالا یاشئہ 


(۲۳) ایضا پخۃی حلون بعے روغنں 
دائة برذٹڈچ؛ یک آخار شکر چینئی؛ یک آثار تخم ریحان ‏ “یک 
دار ۔اول تیب برنچ را ساڈثیحۓ دادت بر دارشند لایق پن بہتہ در 
آپ جرش گرٹھ در صافی اکداختت ار آب سرت یشویدئہ و شکر را 
۱ : ں 7- و ا 
شیرت نبودت دائنک برنج در شیرے اندازند و تخم ریحان شوڈیدہ 


اندازند و بت پزنہ جملت بستت شود برگپرنہ 


)۲٢(‏ ایضا پختن حلو سوھی 
شکر چیٹی ؛ دو نیم آثار میح؛ دو آثار جوز عرفی؟ چہار 
عدد دار چینی ؛ چہار ماش پستہ ' چہار دام بادام ' چہار دام چلخوزہ ؛ 
چہار داوم مخز بادام چہار دام چٍرودجی ؛ چہار دام مشک ؛ چہار ماشۃد 
روغن گاؤ؛ یک آشار و یک پاڑ گندر ھیدئٹ دو آثار مذکور را در 
پنج آثار آب کر ظروف گلی تر کردت بعد از ست شیا دروڑ آپ 
دور کرد گندم مذکرر را از آب بر آوردت در ظروف مخکور تا سد 


روز دگامدارنٹد تاکت ادگور گندحم ظافر شود و رشت8× ھا برآرنم 


)۱٢۴( 

در خاکستر انگشت کنا گرم باشد مثل ال۔کا کہرے ک× بچارھا می پزدہد 
بعد ازاں روغن و شہد اشنداخت: مالیدت سازشد و داشتت بخورنہ کڈ 

بسیار ذافح است 

ایضا پختی پن بپتہ 

داد پٍرنچ؛ یک آثار شکر چیٹی ”یک آثار مشک و گلاب قدرے؛“ 
شکر را شیارت قطرۓ بیشاد دبا ود مک و گلاب داع سرد گنن و دانت 
بردج ,را در آبپ کشادت جصىوش نتمودت در صافی اد۔داختت آپ مذکور دور 
گکردت بلا آپ سرد اتداختہ از آب سرد تمک ش وقیدہ در شیرود اتدازندہ 
و کر لنگری کشند و ادندک آب سرد پنپر اشدازند و یادر شربت 


اشداختت دگار بردہد 
پھر سے" 


ہم اوھ 
طریبق پھمنےو گہجورھا 
پختی گھجور سیبی 
میدہ ؛ یک آثار روغن) یک آثار شکر چینی ؛ یک آثار شیر ' ٹیم 
!اشار .-_ اول شقفر را ےرت انگشت پیچ نٹمجودت پنج‌دام روغری درمیاں 
میبدت دادت 


بمالشہ دو آز شپر میحت را خمیپر دخشت گنئئہ و گہجور ھا 
را بسٹتہ در روغی بریاں گنۂد 
(۲) ایضا پختن گھجور خاصہ 

میدد ' یک اقار شکر چیٹی ' یک آقار روضن زرد ؛ یک آثار شر : 
یک اشار - اوں میدہ را پنج دام روغن داد یک گھڑی بمالند و ضوارة 
اب دھند و دو گھڑی دم دادع و شکر خشک امیختہ دو گھڑی بمالئہ 
تا کت دسحت شدوت جع دہ آز شیسر گرم خمھیر گننہد دو گھڑی بمالنہ اگر 
ملاٹی دھند یک دام جغحرات ٹیز دھند و خبیر سخت گرد شةەل 


گہجور ھا ساختت خشک گٹٹئہ و در روغیںی بریاں نمایشدہ 


)۱۲١( 
دانۃۂۃ کے ٹ2 کو دام کن وت 1 انت اپب اممختتج آذیںٹ ملادہ دثۓ‎ 
برنچ دو و ز شیر و آب ام سش ملایر‎ 
کفچہ زدت باشنٹد تاکت پخفتع شود مثل عسل گردد سرد نمودہ از‎ 


قوام بیامیزند و برگیرند 
ایضا پختی فیرذی 

شپیہر گار یمک آشثار حانج یمرذڈچج ٍ چہا دارم قنہ سفید ۶ دو اشار 2 اول 
دانت بمرنڈجچ را آدذ۔دگک 1ے أآب عاس تا در دارچتے از اب بگفرادنیدہ از 
ھماں اب در دانت برنج انداختت وت وبلا ٹیودت از برٹجچ جدا 
گردت در پارچت ڈر اقنہ کت ھہ< سرخی بردج یرود و صاف شود 
أآب مذکور در شیبرت امیخت< و رنج را هھماں طرز اكدازندہ و شپر 
مذکور اشداختت بر اتش ئننٹد ر کفچے زنٹنٹد تاکت پختت شود و 


قدد را شيچرت ود2 ن۔اژنہ و9 دار چیئی کلئہٹد ڈقا اگ سہرت شود 


ایضا پختنںی حریرلا 
نشاست: ؛ نیم پاژ روغن زرد ٤‏ ٹیم پا شکر چیئی ' دشیم پاڑ 
دار چیئی ؛ دو ماشہ قرنذفل ؛ دو ماشہ زعفران ؛ پک ماشہ ۔ اول نشاسعت 
را سودت در روغن بریاں کننہد از آتکش فر و گرفتت سرد کمایشھہ و 
اشدک آب شیر گرم انداختا لت کشند و باز بر آتعش نہادہ جوش 
دھند چوں ٹیم پخت شود چاشنی شکر گردت وقتیکہ قیار شود 
مصالحت براں ریزدنەہ وبرگیردہد 


بیضے مرغ “سے عدد شہد' چہار دام ھید×٤“‏ ٹیم پاؤ مسکت 
با روغ گازڑژ؛“ٹیم پاڑ۔اول سفیدی شرست بیشضہت مشکور بر اوردت 


جر ٹیم باز میدت ادداختت مثل ارد خبمیر تبودتک نان تر ساخۃٗے 


)۱٢١( 

شود و گناز گردد از آب جہحا نمود× انددک جغرات داد باریک 
بکوبند بححھٹ تباشت آمیزند و بکوبند چوں مضمحل شود در 
طبق کرد دو دامر جخرات آمیخدء در پارچنڈ محکم بسادنہ از دوک 
سرپوش بستہ در دیگچہ آبپ دادٹ آویزدہ و در دیگچہ اب مذکور 
را جوش دھند کہ از بخار خوب گرم شود بٰھھ بر آورد از آب 
گرم لت دنمایند دو دام روغن آمیختت گلگلث کیودثٹ در روغن 

بریاں نمایئد 

(۳) ایضا پختی گلگلہ انبہ 

میحد' یک آثار روغی زرد؛ یک آثار شیرڈ اذبد رسیکا؛“ سط 
آثار شکر چینی ؟“ شیم پاڑ و دار چیٹی ؛ دو ماشدصھیحت و شکر و 
شیرڈ اٹضبے و دار چینٹی کوفت× باھم آمیختت لت تمودت در روغنی 


گلگل مذکور بریاں کننہ و بکار بردہ 

(ہ) پختی گلگلہ انبہ نوعدیگر 
صمیحٹ گندو ؛ یک آثار روغن زرد٤‏ یک آڈثار شیر؛ یک آثار شکر 
چینی“ ٹیم آثار شیرڈ انب ؛ ٹیم آثار دار چیئی ؛“ دو ماش× ۔ اوں 


سے دام روغن از ھهیحت مالیحت بعححت شپر و شکر و شیرت اذہتج 


آمیفتت در روغن گلگلت ساختے بریاں نمایدہ 
کہوٹ شیر گاڑؤ یک آثار تشاستہ؟؛ یک آثار مخز بادام ؛ دو دارم 
شکر چیٹی؛ یک آثار رون زرد؛ پا آثار ۔ اول کہاوت رامحتد شیرۓۃ 


و نشاستت باھم لت تہایدہ و مخز بادام م3شر در هر گلگلے داد 


در روغن بریای گرھت شیسرڈ شکر تار بشتد تمعودد گلگلے دراں اضدازدہ 


)۱٢۶( 
پختنی گلگلہی‎ )١) 
میدد یک آثار شکر چیٹی ؛ یک آثار روغن زرد ؛ یک آگار دار چیٹی ؛‎ 
دو ماشہ شیر ؛ یک آثار خمیر ذان دو دام ۔ اول میدہ را از خمیر آمیختت‎ 
از آب ورشپر مثل عسل ترم تہوددالت کرد چہار گھڑی دم دھند‎ 
ٹا کت میدت خبمیر گردد و بحتھ از دست خوب لت دحبایئد و شیر‎ 
شکر قوام میدت مسطور را آھستت آھستت در شیرۃ مخکور اندازدند‎ 
و از کفگیر لت گثئہ چوں مثل شہد عضشش شود پاتیلدہ از آتش‎ 
فرو گرفتت لت دھند چوں سرد شود در روعغقنی پاتیلۃج دیگر کردت‎ 
ر آتا کش ملایم نہنشد و گلگاے نود بریاں کنشہد‎ 
؛یضا پختی گلگلہ پنیر‎ )۲( 
پنیر شیریں یک آثار شکر چیئی؛ یک آثار لیہسوں ؛ یک آثار‎ 
دار چینی“ دو ھماشت قرنفل ؛ دو ماشء کشنیز ؛ یک دام میدۃہ یک‎ 
دام روغىی؛ یک آثار ۔ اول پنیپر ر! از آب بسایند مصالحہ ساقیحت‎ 
بیامیزند میدہ را در آب لییوں بیامیزدد و اآازدست خوب لت‎ 
دھند و در روغن گلگلت سازدد و چاشنی تار بند گرم نگاصداردہ و‎ 
گلگلت را بریاں کرد گرم گرم در شیرئة اضدازند چوں در شیپرد‎ 
گداز شوند و شیرتک پر گردد برگیردد‎ 
ایضا پختنں گلگلہ جوار سفید‎ )٣( 
سفید جوار؛ ؛ یک آثار تباش:ٗ ؛ فپمر پاؤ روغن زرد؟؛ ٹیم آشار‎ 
جخرات ؛ چہار دام ۔ اول جوار را از آپ کر تمھودۃ بکوبجنگ تاکٹ‎ 
سبوس یعنی بھ۔وسی کل آز او دور شود او خشک گردد باز خشک‎ 


نج را آدمدگک بیکویشد و صاف ذجوٹدۃت در اب جوشانیدت چوں پخت 


(ے٢ ٤‏ 
دال ھا را جسایٹد و ٹمبک و دار چینی و قرنتفل و الایچی سردتد آھیژنہ 
لت ٹثٹئنہ تا آٹنکت آیاے بر آید او مت 
بروی پیيیالتھ پرچت لگ جستھت قکحرے سفیدی بیضف× ببراں بمالٹد و 


پیٹی مخذکور را بر بیشہ نہادت بر باریک ماددہد چپاتی لک آراستت 


کشنیز بریاں و غلفل را چو کوب تبردۃ× و قیبت ادرک را برت 


مہ 
و0 
ي۷ 

ےہ 
٦‏ 
اہ 


الا دیز اندک سفقیدی بیضہ مالیدہ پیالہ وا و اڑ گرں کردہ برہ 

را در روغن ادہنازندو بر أقتش جات بردھا را بریاں کنند تا همت 

برت ھا بختت شوئتہ پیٹی رأ لت تجودڈ ھا اشہکتہ ایج سخشت و خشک شودت 
٢ػ‏ ے ے٭“*۔ 7 طِ 

)۲( ایضا پختن ٭رلا پیٹی 


مغز بردبھ یعنی مخز پیٹت' ددشت آڈثار پیٹی ماش ؛ یک 


2 
چسہ 


ر چیٹی ٤)‏ یگ اشار دو ماش 2رندقڈل ٢‏ دو ماشت اایچی دو 


گار 


؛ دو دامر کشلٹپز؛ یک دارم مجخرات ؛ یک 


ماشت ذمگہ ۹ ذڈنەم دام ادرک 2 
آشار ۔ اول مغز برہ یيیتۓ را در جخراٹت جورش تمودذ ساشیتت و مصالحت 


آمیختت در پیٹی ماش امیخنتتے عرقل ادرک دادت لت کرد دو گھڑی 


لث دہبودت دو گھڑی نتگاھدارتٹ بعدء مطالحے یحو ھشت دارم 
جغخرات آمینذتت دو گھڑی در دھند بر پیالت پارچ چجت بستہ آازادست 


باڑت ساختہ در روغن بریاں تہود× چاشنی تار بنہ کردہ دراں اشدازنہ 


و اگر از مورودگ سازژزٹٹد حص8ۃ× چہارم جب اٹ دےغشتہ 


٢)۴)‏ ایضا پخڈن برنا جخرادتی چاشنی دار 


یں کے دشا هی ۶ 4 
جغرأت چک ٤د‏ یک ؟ثار روغی + یک او نشاسٹھ جش گے چہار دام شکر 
چینی بستھت دو کلم ۔ اول نشاستھ سودت در چک امیختدلت کنند بر 
پیالہ پارچت جسہ بڑت براں ساخت* در روغنی از اتەش جلتہ بریاں 
خبایئد اول شپرۃ تاربنئہ دکہو دہ تگاشداردد و بیٹِدھا پختہ دراں 


اآددازند چیوں شیارتے در بر حشسگک شوت 2 مہب × جریاں کہنح چو کوب 


)۱٢ہ[(‎ 


(ے) ینا يختی گلگلہ پیٹی ماش 


پیٹی ماش ٤‏ یمک اذار ووگری زرکہ ً دوگ 1ت و شکر چیٹی ۶ دپوپیھم اشار 
مرحعتے مرغ ل ی۔اک عدت ول پیٹی را در پارچتے گقرادد* سفیبدی بیضے دادت 
لت نمایئہ چاشنئی قاربمہ جونٹ نگاھدارٹد و گلگلج را بہریاں دمونڈج در 


چاشنی ادد ازند و قدرے اتش داد با مہ کہ چاشنی خشک شود ہکاربپرشہ 


ي 


(۸ ایشا پخترں گلگلہ ہوتی ذما یعئی خورد خورت 

میدد گۂحم ؛ یک آثار شکر چینی؛ یک دیم آثار رون یک آڈار 
جخرات چک ؛ ٹیم پا شیر ؛ٴ دو ٹیم آثار ۔ اول س× دام روغن 
درمیان میإدۃہ دادط خوب بمالند بحدہ جغرات داد پس شیر جوغڈانیدہ 
چوں قاشق چسپید نگی رد دراں شکر آمیختہ یک جوش دادت ذرو گرفت× 
نپہم سرد تمودتۃ در میدد آمیختت خوب لت نہایٹئم کت آیلڈ ی۔ر 
آید در روغن گلگلت خورد خورہ بریاں نماینہ 

(۹) ایضا پختن قلگلں رٹ برنج 

اُرد برنج؛ یک آثار روغن ؛ ٹیم آثار شکر چینی' یک ٹیم 
آثار جغرات ؛ سہ آثار دار چینفی ' دو ماش ۔ !ول در آرد ەخذکور یک 
دام روغن داد بمالند ء چہار گھڑی از جغرات لت کمُکد بحدہ دار 
چھنی سودت بیامیزدٹہ و چہار گھڑی دارم داد گلگلہ در روغن بریاں 


تہودۃک در طبق گننٹد و شیرت را چاقنی پنج نیودت از قاشق گرم 


گرم بر گلگلت: ھا اندازنہد کت شیردھم دراں خشک شود و بیکار برنہ 


ےَ +۶ ۔ 7 وہ 7 
30 مرنگ ؛ پاڑ تار روغن ٤٢‏ پاؤ اقار بیضء 


- 


٦ : 5‏ ا نا قادک ٭, <ھ : 
مرغ؛ پنچج عدد ادرک ؛ یک دام فلغل ؛ یک تانک ةرنفل ؛ دو ماشہ الاٹچی ۶ 


ت 


دو ماشہ دار چینٹی ' دو ماش گشگنپز؛ دو دام دمک؟؛ دو دام ۔ اول 


(ہ:) 
جوش دادہ از قرنتفل در رون بگہار داد شورھا اددازدد اچاوں يپخت 
شرد مصالحت سودع اٹدازنتد و برگیردد و بگار بردد 
(۳) ایضا پختی گندو ھی چاشنی دار 
ارد مونگ مقشر ؛ یک آثار جغخرات ؛ یک آثار شُکر چیٹی 
یک آثار روغن ژرد ٤‏ نیم پاژ دار چینی ؛ دو ماش قرنفل ؛ دو ماشہ 
لاٹچی ؛ در ماشہ غلفل “یک تادنک ۔اوں آرد موٹگ را از آب و یک 
دامر جغرات آمیختت جوش دادت لت تمودت چوں بستت شود ذورھا 
پزندتث دگاھدارنٹ و شکر چیشی را قاربنٹد نتهودت بر اخگر تہند و 
جخرات را در پارچت گقراندت مصالحھ آمیختت دارند دورھا را در 
روضن ببریاں کردع در شیر× اددازند چٴوں در خورد جغرات بمامیزنہ 


و بکار بردہ 


پختن رکھوذچی ارت ماش مقشر 

آر د ماش مقشر' یک آثار روغن' ٹیم آثار دار چیٹی؛ دو ماشہ الاڈچی 
دو ماشت فلغل؛ یک تانک ادرک یک دام زرد چٍوب“ نیم دام برگ تقٹہول؛ 
بست عدد ٹیک ؛ دو دام اول آرد ماش را در عصرق ادرک و مصالحت 
ٹپم سودت آمیختت از آب بگہار داد عالیدکھ خھمپر سخت نہودت 
صورت شکر پارھا کٹٹنتد و آراستت* در آب گرم بسپار اشنازدد و 
آتش کر کنند و پا گھڑی تحمل نیودت چوں آرد ادددک خشک شود 
باز آتش کنند چوں پھتہ شود برآوردت اندک روغن بٍریاں کمودت 
ادحک پیاز بریاں کردھ از روغن مۂکور پیاز جدا ساخدہ و رکہونچی ھا 
را دراں روفضن از گرنفل بگہار داد ادحک آب داد چوں قیار شود 
برگ ٹنبول سودھ عرق او برآورد و یک جوش دادت مصالحہد باقی 


سود× ڈی۔ز اددازدد و از دیگدانی برگیرکہ 
11.8-77 


(۱۲۸) 
گردۓ بلای برع اشدازند اگر دمگینں خباینٹد در ٹمک آب بعد 
بریاں گرکدت در آب مخکور آند ازنھد و غوطت دادت بر آوردت 


بکار بردد 
)١(‏ گندو ھی شاء جہانی 
؛ ہو آثار دار چینی ٢٣‏ 


آرد تخود خام ؛ پاؤ آثار جغرات دو 


ماشہ الاٹچی ؛ دو ھاشد قرنفل ؛ دو ماشہ فلفل ۰“ یک تانک روغی ؛ 
یک کیم پاڑ ٹیگ ؛ دو دام ۔ اوںل آرد دخود را از آب 
آمیختتھ جوشائند و از کفچت لت حایند چوں بستث شود 
بر تمتہ ادنداغتہ پہن نھودھ ٹورھا بت پزدد و در روغضن بریاں 
گردکھ قدرے بیسی کئ در دیگچ: مانددع باشد در آب 
جخرات آمیخشتت ٹھگ داد در پارچہ گذر اضنحھ از دائت سملیت 
یحنی میتہی در روغن این جغخرات را بگہار دھند و یک جوش 
ثمودٹ ٹورھاے مخکور را دراں انحازند قاکع پختت شود مصالحت 
سودت اندازدهد و برگیرند 
)٢(‏ ایضا پختی کشدو ھی مونگ 

ارد مودگ مقشر ؛ پا آثار جخرات ؛ دو آثار روغن ”یک ٹیم 
پا دار چینٹی ؛ دو ماشتٹ قرنفل ؛ دو ماشہ الاگچی ؛ دو عاشہ فلفل ؛ 
یک تٹاٹگ زرد چوب ؛ ٹیم دام !ادرگک؟“ یک دام ٹیک ؛ دو دام ۔ 
اول آرد مونگ رادر آب آمیختت جو شاندھ و از کفچت لت نمایند 
چوں بستت شود بر يختت انداختت پپہن تمودت ذورھا بے پزدد 
ودر روشنی بریاں کرد قدرے آرد مونگ کۓد در دیگچڈ ماددہ باشد 


در آپ جغدرات آمیشتت ٹنمک دادت در پارچت گذراندت بر آتش یک 


)۱٣۱( 
آےَ ساگ بر دیگچۓ: پختۂت شود از صافی گرقتہ ذور قراشیدہ در روغی‎ 
بریاں کٹند و جنخرات ر! از پارچہ گشراددہ دورھا در جغرات ٭آمیزٹہ‎ 
و اگر رایتت دو پپازٹ ساگ بکنند و بریاں تہودت از قردقل بگہار‎ 


داد اددک آب داد چوں خشک شود مصالحت میان زعفراىی ساقیدت 
ادندازند و از دیگدان برگیردہ و بکار بردد 
طریق قیار کردن اچارھا 
)ٰ۱ تیار کردی اچار شلغم چاشنی دار:ٴ 
شلخغم یا حجگذ۔در یگ آثار سرکٹت . ی۔ک آثار شگر چیٹی؛ سا پاڑ 


پودیئت ؛“ دو دام ۔اول شلخم و چقندر را پارچت ھا تمیودت در اب 
قدرے جرش دادعھ شکر وو سرکھ را شیرت کرد پارچت ھای شلخمو و 
چقندر در شیرے گداز کنند و پودینئت را دیز اشدازدد و از آتش 
برگیرنہ 
)٢(‏ تیار کرەی اچار زمیں قند 

زمین قدد ٤‏ یک آثار برگ املی ؛ پا آثار داد ھای رائٹی ؛ٴ یک 
دا ٹیک ؛ سے دام ۔اول زمین قنٹ را محت پوست پارچہ ھا نمودہ 
برگ املی را در دیگچت محہ پارچے ھاے زمین قشد ادداختت جوش 
گنئحد بعد پوست ھا از پارچت دور ٹمودت راگی و ٹھگ سیودئت بر 
پارچے ھا طلا ذھودت قا سہ روز در آختاب دارند بعدہ در ڈیپل اشدازہد 

)۳( تیار کردن اچار افبہ بھے تخم کہ در و جالی بستہ باشد 

آئہے ٤‏ یک آشار داتت سیا پگ دام ٹیگ ٤٢‏ سے دام لعابِ لہپسن؛ 
یگ دا ادرک یک دام ۔اول اٹتیت را باید کت پوست دور کنناد 
بحثد ازاں تخم دور تنند ومخز راریزت ریزت کنئند تمارم مصالحہه 


موجود گند علاحدت ھگاھدارند و قیمے آنيیے را بسایند کت مانٹھ 


(۱۳۰) 
طریق پختن رایت ھا 
)١(‏ پختن راتیہ سیی 

جخرات ؛ یک تیم آثار کشمش ؛ فیم پا سیب ؛ کیم پازڑ 

روغشعن ؛ تو پاز ارد تخوپ ؛ پاھر آرد کت باشہ نیم پاڑ قند سفید ٤۶‏ 
دو دام دار چیئنی؟؛ یک ماش قردفل ۶ یک ماش الاگچی؛ دو ماشہ 
ادرک ؛ قدرے زعفراں +؛ چہار سرےخ ڈھنگ ۶؛ حپیم دام ۔ ول در تخُود 
بپوزن دو ٹھڑی جخرات و ٹمھک و ھے معالحث أھیخذتۃ: از آپ مثل 
عسل نبودت لت گردتے در روغن تخود بریاں کنند و سیب را 
قیمت ساختت تفردی ٹھودت در روغن ذیم بریاں کرد شیرۃ قند 
تاربند نبودھ سیب بریاں را در شیرت یک جوش دھند داز جدا 
گردھ چوں شیرت در ەبث خشک شود کشمش را در روغضن بریاں 
گٹنٹد و جغرات در پارچت گخراندت قییث سیب و نتخودی آرد و 
کشمبش بریاں همت را در جغرات بپامیزدہ و رھا کنند نمکیں و 


یا شیریں بعدہ بکاربرند 


)١(‏ پختی راتیہ نوع <یگر 

ساگ سردہد؛ یک آثار رون ؛ پاؤ آثار آرد ٹنخود ؛ دو دارم میده؛ 
سہ دارم جغخرات ؛ دو آثار دار چیٹی ؛ دو ماشت قرنغل ؛ یک ماشہ الایچی 
پیک ماش×: فلفل ۶ یک قاٹک ٹمک؛ یک دام ادرک؛ یک دام ۔ اول ساگ 
را قیبۓ تبودہ در بب جوش دادہ گداز کندہد باز آپ را جدا کردت ساگ 
مخکور را از قاشق بکوبنٹد کھت حل شود دو دار جخرات و آرد نخود 
ومیدت وعرق ادرک و ٹیک آمیختت مصالدت سودت بیامیزند ولت 
تہایشد و در دیگچٹ آب اندازدد و بر آتش نہاد دھن دیگچت بستت 


از ساگ ساختت بر صاقی تہند و بالای سرپوش نہند چوں از بخار 


)۱٣۳( 
پختٹی تہوٹی گندم‎ 

گندم ؛ یک آثار روشنی + نیم آثار ۔اول گدم را باریک دلید 
نود در روغن بریاں کردٹ و شيیرت را جوش دادت شکر آمیختت 
تہولی را بطرز خشکكکہ دراں پختت دم ٹنند ونیز پکاربردد 

طر ہی پختنں خشکت- ھا 
)١(‏ پختن خشکہ گیلاذی 

برنج' یک آثار جغرات؛ دیم پاژ شیر پاژ آثار لیموں' یک عدد روغن 
ریختت دو دام تمبک)؛ برٹج را شستہ در آپ جاوش دادت ٹمک دھئد 
چوں نیم پخغت شود جخغرات وعرق لیموں انددازدد وقتیکە تیار 
شود در صافی اٹنداختت آب ججدا کننہ بعد دیگ گلی بر آتشی 
تہادھ فوارڈ شیر دادت چٍوں شیر مخ کور خشک شود برذچ مذ بور 
را ادداختہ باز فوارڈ شیر دادت آتش جلد کنند کس خشکہ داغ شرد 
اما دوک سرپوش درمیان نباشد بللا بالا باشہ بعد در روضن داغ 
کردٹ در خشکكکت ڈورت داد برگیردہ 

(۲) پختی زرٹ برنج شریں 

بردجچج؛' یک آثار تباشۂ ؛ نیم پاؤ روغسی ؛ دیامر آثار زعفران؛ 
دو ماش ۔اول زعفران را خشک ساٹیحتھ بعحدھ بآب حل گنند وقتیے 
کت خرب باریک شود شربت تباشت مخکور کنئہ بعد ازاں بردچ 
از آپ جٹدا کرد نگاهھدارند بحٹد ازاں روغن موازدت در دیگ 
انداختت خرب گرم ٹتثننہ و از بلا شربت اددازند و چمچے زنئہ 
و زعفراںى اندازدد وقتیکت ردگ زعفراں برون یکسان شود بعد× 
رنج در و اندازند وقتیکک خوب جوش خورد و پر روغشن آید 
دم دھند و بادام و کشمش اآندگ بروغی بریاں تمودئ در لمگری 


بالا ریزدئہ 


)۱٣۲( 
آرد شود بعد ازاں آرد انبھ را در پارچے اشداختت با فشرد بعد‎ 
ازاں تمک را مخلوط درین کنند بعد آرد مشذکور را در دست گرفقتۃد‎ 
و جاز مصالحہ درمیان اتداختت در مشت مائند اٹبت بس بتحدہد و‎ 
بالای ایں کاغۂذ یا برگ درخت پمچیدت در آفذاب نگاھدارحد تا کہ اچار‎ 
شود و تکرش گردد بعد بضوردد بسیار مزد دار شود‎ 
آچار بادنجاں و آفیاں‎ (۲) 

یادنجاں ؛ یک آڈار شیر ایک دام ادرک ؛ دو دارم سیاتد دادء ' یک 
دامر قیبے اذبۓ س× پا ٹھک ؛ ستە دام ۔ اول بادنجاں را از سر بکنت 
بریحت نگاهھداردد و بادنجاں را از میاں خالی کرد قییہ ادیے و 
ادرک و شیر راو ٹیگ و دیگر مصالحت آمیختت درمیان بادنجاں پر 
گنند و بالا ھیوں یکتت بریحد را برسر بادنجاں بد و زشد و سہ روز 
در آفتاب بداردد و تا رنگ میں ؟ گردہ بعد ازاں در تیل و راٹثی 
اددازدہ تا دوسہ روز ماندن دھد بعد ازاں بکار بردہ 

)٥(‏ اچار باھنجاں و کدو و زرٹک و خیار وغیرب 

ھمیںن قسم تیار میشود کدو یا شلخم وغیرت پنچج آثار راٹی 
نیم پاژ ۔اول کھدو را پوست دور کرد دورھا تراشیدہ در آپ جوش 
دادد چوں گداز شود از آب جا کرد و مصاادت مخکور سودت آمیفتت 
در سبوح اشداختت اندک آب ٹیز اندازنہ یک روز و یک شب در 
آفتاب نگاددارند چوں ترش شرد بکار بردہد 


پختنی مھپری جغراتی 


جمعر لت 


بے؟ کے ٠‏ 7 1 
+ یک اثار شیپر'ٹدو ٹیم پا برنچ ؛ دیم آثار ۔ اوں 


چید رات را دوغ دجو د2 اندکے۔ بردج بریاں کردٹ سسودع در دوغ اندازدہد 
7 جوش دھند و یاتعش ملایم پزنہ جچوں پختہ شود تہامر شب 


نگاھدارند و صبح بیخورند 


)۱۳١( 
طریق پختنںی پینہی دال دا وگ ۳۴2 وکپرت‎ 
پختنی دال مونگ مقشر‎ (١) 


دال مونگ مقشر شستہ؛ یگ اثار دار چیٹی ؛ دو ماشہ قرنفل ٤‏ 
دو ماشثۃ* الایچی ٤‏ دو ماشت پیاز ٤‏ ٹپویھم پاؤ ادرک 6 مگ دام کشفغیز 6 


بکدار ٹمک؛ نیم دام ۔ اول روغن را از قرذفل بگہار داد و مےالحت 


درست در دال ادنداختہ بریاں حہمایند بحھت حلقہ پیاز دراشیدتہ 
و ٹیگ و کشنیز سودت انداختھ سرپرش کردت کت نوک سرپوش 
درونں دیگچ- باشد و دھن دیگچ- از ارد بند گنئد و آاززیر آتش 
دور سازند ھر چہار طرف اخگر گخارند و بلا سرپوش بدھند تا 
'چہار گھڑی و سرپوش از آپ پر کنند و براے گداز شەن دال مونگ 
سنگریزت دراں ٹہند گداز شود وقت دم کردن بر شکم دیگچە صافی 


تر مالیٍحۃ بپاششہ تا تپار شود 
(۲) ایضا پختی دال بمھے ١ب‏ 


دال موندگ مقشر ٔ یگ اشار روغشی رہ ۹ چاؤ اشار دار چیئی ٴ 


ه٣‎ 


یک ماشتھ قرنقل؟؛ یک عاشہ ادرک ؛ یک دام الایچی ؛ یک ماشہ غلفل ؛ 
یک تانک دمک ۶ دیم دام ۔ اول در دیگچۂە تا نصف آب پر کردہ بر 
دھن دیگچە صافی بستۃت دال مودگ نہادت بلاے دال سرپوش کرد 
از صافی پیچیدٹ آتش تنند کہ از بخارات کال پختےت شود چوں 
ٹیر پخت شود شال را گرفتت در روغن بریاں نمایند بعدہ 
مصالحے و زعظران سودت با دال آمیخت* جہماں وج در دھ۔ن دیگچۓ× 
نہد و آتش دور تبودتےت بر اخگر گشراشدت و ھر چہار طرف اخگر 


دھند و در گھڑی دم دمایند و بکار بردہد 


)۱٣۶( 
پختنں خشکہ ساتہ×‎ )۳( 
بیرےکج دامھ ٹھدگ ۶: ست دام ۔ ول بپرٹئج‎ ٤ یک آشار روغعی‎ ٢ بپرذشح‎ 
را شستے در اب جوش تبودہت چوں تیم پخت شود برنچ مخذکور‎ 
در صافی اتداختھ اب دور تبودھ باز در دیگچۓے اتداختت دم دھشہ‎ 
بعد رون داغ کردٹ ڈور داد از دیگدان برگپرنہد‎ 
پختں خشکہ باجرہا‎ (۲) 
باجرھ؛“ یکہ اثار جخرات؛ سہ پاڑ روغنی؛ س× دام ڈمگ ؛ ذیم‎ 
دام ۔ اول باجرت را از اب شر گردت و پارت ھوا دادت بگوبئہ کت‎ 
پوست دور شود و باز مکرر از آبپ بشریند بعد از دوغ جخرات‎ 
شستھ در دوغ دو گھڑی نگاهدارند و بطرز خشکت بپزند وقت دھم‎ 
نہودن فوارت دوغ دھنٹ بعد روغن دا کرد ؛ ڈورت دادہ از دیگدای‎ 
برگیرنہ‎ 
(ہ) پختنں خشکہ بے ؟آبپ‎ 
ول سنگ ر۲ !از اآتش سرےخ کرد مرج را ا ذ۔دگک ٹھمگک سودت‎ 
امیختت آزاں ٹیگ بپوشنہ قتاک:ج پختدت شود لیکی بمردذجچ راہ شستتج‎ 
دو گھڑی ڈر نھودت نگھدارنٹ بعحت این قسم پخت نہایئہ‎ 
برنچ؛ یک آثار شکر چیئی' ٹیم پاؤ روغن زرد ؛ پاؤ آثار ۔‎ 
ول پر نج را عم بات در ٹیەدھم پاز روغنی ہریاں کخہۂہھ بعحدت شکر‎ 
را آاد۔دک اب دادت شریداٹت گہعمہت در بیرنچ اندازنہ و بطرز حخشکٹت‎ 


پخت دمایدد و روغن باقی را داغم کرد ڈورہ داد× از دیگدان برگیردہ 


(ء۱۳) 


قرنفل؛' یک ماشہ الاڈچی ؛ یک ماغہ قلفل “ یک تانک پیاز؛ نیم 
پاؤ ادرک ؛ پیگک دارم شیپر ' ہیں دام کشنیز ۶ یگ دامھ جغرات ' تئپم 


پاؤ ۔ اول دال عحدس را اڑؤ آب یک گھڑی تر دمایند چوں درم شود 
در روغن و پیاز و شیر بریاں کرد بگہار دادد بححدت اندک آپب 
دادتد گداز گنند چوں ڈیار شود جغخرات و عصرق ادرک اشدازند وقتیکت 
جغخرات مذکور خشک شود معالحہ سود اتداختہ از دیگداں برگیرنہ 
(ے) پختی پیٹڑپھی ماش سنتاا 

دال ماش شستد؛ یک آثار روضن زرد ۶ پاژز آڈار بیاز' نیم پاؤ 
ادرک “یک دام دذمگ ؛ ٹیم دام !دگوڑطد )؛ یک ماشہ زژیرت سپا ؛ ذحیم دھڑی ۔ 
اول پچپاز را در روغن بریاں کرد از روغنی جٹھا تھودت دال را دراں 
روغن اٹدازند و بریاں کنند و آب موافق دھند چوں ٹیم یّت 


شود زیر و ادرک وپپاز اندازند و ٹمک دھند بحدھ انگوزت از آب حل 


ان۔داختہ بگہار دادت دم کنفاد و بکار بردہد 


(۸) پختی د<ال ماش خاصہ 


دال ماش مقشر؛ یک آثار روغن ؛ یم پاژؤ دار چیٹی ؛ یک 
ماشت قرندفل؛ یک ماشہ زعفران ؛ یک ماشہ ادرک ؛ ٹیم دام غظلفل ؛ 
یک تانک کمک ؛ نیم دام ۔ اول دال را در روغشی د! نصف دار چینی 
و قرذفل بریاں نیودت آب مواضفق دادہ آتش ایند چوں ٹیم 
پشت شود عرق ادرک و ٹمک و فلفل اددازدد چوں 'تیار شود دار 
چیٹی و فلفل باقی را سودۓ اشداخدہ دم کنند و اشدک ادگوڑد داد دھٹکار 


دھند و بکار برنئد 
18 --جہ 


؛۳١(‎ 


بے 


(۳) ایضا پختن پیتھی مونگ 
دال مودگ مقشر؛ یک آثار روغی ژرد؟ پاؤ آثار تپر پات؛ دو دام قلغل؛ 
یگ ڈانک ادرک ؛ یک داوم مک ۶ دو دام زعفران' یک ماشہ زیرۃ سیاد؛ یک 
دھ ڑی ۔اول آب را جوش دمود× تیر پات سودہد بیامیزدد در روغن بگہار 
دھمہ و زیرتۓ ادداختہ آپ مذکرر را باز بگہار دھفخت و ی۔ک جووش دادت دال 
اندازدد و ٹنمک دھند چوں نیم پخت شود عرق ادرک دھند چوں تیار شود 
معائح× اد۔داشخت< از قرذفل در روغن بگہار دھند و از دیگدانں برگیرندد 
)(٦(‏ پخآن ٹەال مونگ فوعدیگر 
دال مونگ شستى ایک آثار روشنی ؛ ویک آثار زعقران ؛ در ھاشت 
دار چیئی؟“ دو ماشع× الاٹچی ؛ دو ماش قرنقل؛ یک ماشہ ادری ٴ 
دڈپھم دام فلغل ۶؛ یک تاندک کیگے ٤۶‏ تذہھ دام ۔ اول دال را از قرنقل 
در رون بگہار د'دھ بریاں تبایند بعىحت آب گرم سوافق اندازدد 
و ذمہک دادہت آتەدش ملاپإم کخئہتہ چوں ذہپہر پخت شود صرق ادرک 
و زعفرانںی و مصااحت سوٹدت آمیزدد و بر اِخگر دم دھندو بکار بردذہ 
ہْ* طِ 
(ہ) پختی پیٹی آرفر 
دال ارھەر ٤‏ یک آثار روغی یک آثار جضأرات ) ٹپم پاؤ 
ادرگ ؛ ےوک دام فلفل ؛ یک قانک دار چیٹی ؛ یک ماشہ قرنفل؛ یک 
ماشہ الائچی' یک ماشہ دھہک؛ دو دارم زعفران ٤‏ یک ماشہ “ اول 
دال را در اب جوش دھند بعد ازاں آبپ دور کرد دبک و جغرات 
و عرق ادرک آمیخت: قا چہار گھڑی نگاھدارند بعحجے در روغی 
بریاں کرد اب و ٹیک موافق دادعت بپزند چوں تیار شود مصالحۃہ 


و زعفران سودع بھامیزدد از قرنفل در روغن بگہار دھدٌد و بکار بردد 


)۱۳١( 
طریق ساختن روغنہای رنگ یرندگ‎ 
ساختن روغی زرہ رنگ‎ )١( 
روغیںی؛ یک آثار زعفراں' چہار ماش ۔ اول روغەن را نمک داغخم‎ 
ٹمھودھ زعفقراںىی را سوختہ یکمّ تہ از آب بستہ دراں اش دازدہ چاروں‎ 
رٹگ زرد درست شود از آتش برگیردد اما آتئش ملایم باشہ‎ 
ایضا ساختں روغن سبز رگ‎ )۲( 
ساگ پالگ ؛ ٹیھ پاؤ روغن یک آثار ساگ مخکور را سودت‎ 
یکت* از آب بستت بطرز زعفرانى سبز رلنگ تیار کنند‎ 
ایضا ساختن روغن سرخ‎ )٣( 
شیم پاڑ ساگ مخذکوررا از آب سودھت يکتت بستت بہیوں وج‎ 
رنگھاے دیگر رنک سرخ نماینہ‎ 
ایضا ساختی رنک بادامی‎ )٥( 
٤ روغی؛ یک آثار زعفرای؛“ چہار ماش مغز نارجیل ) قادرے‎ 
لیہوں؛ یک عدد۔اول از عرق لیموں سودھ یکتت بستشت باروغی‎ 
در آتش قدرے ملایم داغ نمایند چوں رگ گیرد برآرنہد‎ 
طریشت ھاے پڈوسدٹکت دور گکردی کشنپز و فافل‎ 
طریق دور کر دن پوست کشنیز‎ )١( 
اول کشئیز را در شب در اندک آب تر ھودت دو پاس دگاھهدارئشد‎ 


باز از ریگ گرم پیم بریاں کنند و از دست بماانئد پوست دور 
شود برنچ کشنیز صافہ برآید 


)٢(‏ ایضا ھور ساختنں پوست فلفل 


فلقفل را در آب یءک جروشی دادت آز دس۔ت بمالئہ تاکتڈج پوستی 


تدور شود 


)۱۳۸( 


طریق قہپار گر ڈری کشتلی ھاے ردکہ 


)١(‏ قیار کردن کشتلی سرخ رنگ 


شنگرف ِ دو مامت لییوں ؛ دو عدد اول شنگرف دو ماشت را 


از آپ حل کرد 


۰۰ 


یب ایہموں سردے و خڈک شثمودت بوقشت کاروجار 
میدت خمبپر ساحكتت کشتلی سازنہ 
(۲) ٹلیضا پختنں کشتلی سبز رنگ 
ساگ سود×؛ یک آثار عصرق بر أوردہ از قردطل بگہار دادت× و میدتۃ 
براں خمپر کنند و از عرق پودینت ٹیز سبز میشود و اگر سییاری 
سوختت و سودع موافق رنگ زعشراں دھنہ نیز سبز مہیشود 
(۳) ایضا ساختں کشتلی زرد< رنگ 
زعفرانں پاب سورد ازاں خمیبر شہردے دشتلی سازشہ 
)٣(‏ ایضا ساختنں کشتلی رنگ (ِنقفش 
عرق نار داتت پا اقار را بر اوردہ یک جوش داد× دگاھ۔دارند 
و پک خر اھنی در اتش سرغح کرد درعرق بایند دو ست مرتیے 
چنین کنند رتگ بنفشت گردد بعد براں خمیر سازنہ 
(ہ) اأیضا ساختں کشتلی سبز رنگ 
سیپاری سوختت ٹیگ سودئ یاب امیختد خبیر سازٹت 
)٦(‏ ایضا ساخشن کشتلی ھ'ے بادامی رتنگ 
زعقرانںی سودتک ماشت 6 لییوں چہار عہدتد زعفراں را با صرق لیموں 


سرد بپامیزند و بخاں خمیر دماینہ کت رتگ بادامی شود 


)۱٢۱( 
طریق: ھاے جخراٹ ساختن‎ 
ساختی جغرات چکہ‎ )١( 
اویل شیر ھادھ گاؤ ھرقدرے کت خواھہند مواضفق احتیاج خود‎ 
آو ردھ جوشانیدت و کفچت گردانیحت باشند و فرصت ئن دھنہ کت‎ 
پردڈ ملاٹی با شپر مذکور تت بندد چوں نصف ماد از آتش‎ 
فروٹد آوردت در ظروفظ گلی دو جاوں داد شیر را در ظروف گلی مذکور‎ 
برد مملو سازدد و اشندک آب ظرف خالی گخاردد و دو کودں ڈہ برابر‎ 
برآوردت در یک کودڈٹ آب پر کرد و ظرف پر شیر را درمیان‎ 
ثشہادھ احتیاط تام بکار بردٹد کئۓ آب کوندئھ در ظرف شیر داخل‎ 
نشوٹد و کوشدھ دویم را درمیانں سوراخ موافق یک روپیە‎ 
گردٹ وازگوں بر کوندت پر آب بگڈارند و لب ھر کوددہ را‎ 
2 
بے آرد وصل سازلد و بر دیگداں گخاشتءت آتش ملایم نمایدد چوں‎ 
شیر در ظرف گلی مخکور منجمد شود و جغخرات بستٴ؛ شود از‎ 
دیگداں برگہپرنہ و اگر شیریں خواھند بحد از سرد شدن و‎ 
جاون انداختنںی شیر شیرینی ادداز دد و اگر دمکیں خراھند تمبک اددازئہ‎ 
ایضا ساختت جغرات ذوعدیکر‎ )٢( 
ھر قدرے کت شیر آوردت شپر مخکور را انئدک جوش دادۂ‎ 
پیالڈ چینی رااز جخرات اددرونں بے جا مالیدت شیر دران پیالے‎ 
ھبلو سازند و بگذارنٹ تاکتے جخرات بستءہ شود‎ 
ایضا ساختی جغرات ذوع <یگر‎ )۳( 
جخرات هر قدریکت باشہ ان را آوردت گل اذبےە گت اك را‎ 
بور گویئہ خشک کرد نگاھدارندو میپانں شیپر خام مقشدار جاوں‎ 


بیندازندد کت جغرات بستت شود 


)۱٢١( 
ساختنی دلمہ‎ 

طریق اول ی۔دستور بادشاھی این است باید ک× اول بچ×دبزیپسٹت 

روزت یا یک ماھۂء باشہ باید کت ذبع کرد شیر داں او بر آوردد کت 
دراں شیر اصاى ‏ ٭ از شکم ھاکدر بنھ مپباشٹ آن را شیر مادت 
گوینٹ بطریق غاولدعا بستے میباشد عان وو دت با سے چہار آب 
صاف شستہ نگاھدارنٹد هھرگاتد کت خوراھند دلیبے قپار گنند شپر مادت 
گا یک آثار شیر ماد مذکور یک ماشت اول شیر را خوب گرھم 
گردتٹ شیر ھادت جموازنٹ ساشی۔دت دران حل کخشنہ و از پارچڈت گذراندہد 
شپر را در ظرف چیئی انداختت یک پہپرنوقف کنند مانند پئیر 


جسنت شود و زژزشیبور خانت ڈپیڑ افْمشہ بکارببردہ 
اأیضا ساختن دلمہ فوع <یگر ۱ 


سنگدانں ماکیاں را پارہە کہہہ و میاں آں پیک پوستٹت باری۔ک 


برنگ سبز مایل بزردی بحر می آید آں را بر آوردط با پنچ شش آب 
صاف شستے نگاشداردد بعد ازاں شیر ماد گار ھر قحرے کہ باشہ 
اٹدک شیر مخکور راگرم کرد اندک پوست مخذکور را دراں شیر 
ایک گھڑی بمالند محت پوست تا پئج شش گھڑی درمیاں آں ماندنی 
دھنت کت بستھ شود و پوست سنگدان ماکیاں ھم تازد ہکار می آید 
و طریق خوردن دلہے بحستور ایں است کت مردم غریب و عام 
بعمل ھی آر شضد شربت کردھ مائنند فالودت د.راشیحد انداختہ با فقاشق 
می ٹوشنٹد و طریق خوردن اآرکانىی دولت بحیی دستور است ئٹتے 
شربیت ایر شوار آؤ رد مانند فالودت× تراغی۔دہ انداختہ با قاشق 
ھی نوشنٹد و اگر ترشی کاغخذی خواھند لییوں کاغدی اندازدد 


)۱٢۳( 
یگجا گردت شیردان مخذکور ر! انداختہ تقر نمایدد و چہار روز نگاددارنہ‎ 
و بعحدہ از چہار روز ایں شیار و آب مخکور را اھتحان دمایئۃ اگر یک‎ 
قطرہ در نیم پا شیر اندازدد شیر مخجمد شود پس ازانں سی اف‎ 
ھذکور یک سپیپر شاھی را در یکے سیر شیر خام اشدازدد پنیر‎ 


جسٹتت شود پس أں پفغپر را در ۳ 


رچع اشداختہ در تق سنگ نگاهداردہ 
پس ازاں نموگے لاھوری یا سابنہر در تہ و بالای قادب پخغیر را پر 
سازدٹد و در روز ست چہار مرتبے در قالب پغپر را گرداٹیٹدت دح و 
بالا ھمیکردت باشند و دراںى شیر پر آفے مخکور کے درو شيیدرداں 
صھیباشد و سوٹف و سیا دانتھ یعئی کل۔ونجی را در پارچهە پوڈلی 
بستہ در شیر آب مذکور دگام۔داردد کہ شیردان با شیر آب خوشہودار 
شود و اگر آب کم شود بی کھ از پخپر جہد! شود ھماں آب 
را در شیردان و شیپر آب مذکور داخل دمایند کہ مایةڈ پنیر بستنی 


۔ 


ھماں آپ خوادد شد و گر داننہد کتۓ شیردانی مخذکور در شپر اپب 


یپ 


ڈیگے حمل شود و فو سیہندت گردہد و اں زماں شی۔‌رداں دیگر اوردت بہماں 
قسم عمل نمایئہ و وزں سپر شاھی پسٹ ےو یک۔ ماشت بحساب 


قفدوس شاھجہادی پست و یخمچج دام مقرر ذمودت اہ 


قیار کردن پغیر قسم <وم 
شیر داں باز بر آوردھ صاف و دیکے شستدہ ذمکہ۔ و بادیان و سپا 
دانت هبے را برابپر کوفتے در شير مایے مشکور پر دذہودت ھر دو را 
بارشتہت بستے تا سے روز در آفتاب دگاھ۔دارند و خشکے کٹٹٹ بعد 
ازاں نیم پا جخرات قازت پیک۔ آثار شیر خالص و خام در ظرف 
گلی با شیپر مایت مثشکور یک جا تبودء اگر ھو! گرما باشد در سای 


اگر هو !ا سرما باشہ در آفتاب نگاھدارٹنہد بعحہ !او سےرووز هہےتج پارچہ 


)۱٢۲( 
ایضا ساخدن جغرات فوع دیگر‎ )٥( 


ست سنگدان ماکیاں کہ از میانں سنگدانعہ برمی اید رنگ 


7 


سبیز و مایل بزردی اکٹر مرغ کہ سنگریزت بخوردہ درومی مادد آں 
را دو ست مرتبھ در آب بشویند کت صاف شود بعد شیر ماد 
گاڑ را گرم کردت آں پوست رادو ست مرتبہ در شیر منخگور مالدش 
داد در شیر مخکور ماندن دھنٹد تاکۃ جخراثت بستتے شود 
)٥(‏ ساختدی جغرات ذوع دیگر 

بایدکھ اول بچڈ بر شیپر خوردت بست روزەد پیا یک ھاهھت کت 
باشتح خذبس!ح کردئٹ شیردان او را گرفتت کت شیر درو بستت میہاشہ 
تاکن دو ست آب شستت در آفتاب خشک کرد نگاھدارند وقتیکت خواھهند 
جغخرات سازٹند درمیان یک آثار شیر بوزژن یک دام اددازدد ناما 
باید کت شیر خام باشد بعد از چند گھڑی جغرات بستت شود 

(ہ) ایضا ساخدن جغرات نوع <دیگر 

اگر خواهھنٹد کٗ جغخرات سخٹت بستت شود کہ از آوند و از کونت 
گردن نیفتد چنانکد مائند کاغذ بریدہ شود پش شیر ھر قدر کہ خواہند 
آورند شیر مذکور را در دیگ کردۓ بر آتش درم بجوشائند تاکد خوب 
جعوشیدت شود کت چیڑے بر روے آر ملاقی بست دگردد تا آں زماں 
قحرے جخرات شیریں یا مسکت شیر گرم جاون دھند کی جضرات 
بستت“ گردد 

ساختی پذیر 

بیارد شیر دان بز و باب پاک بشویند پس در و نمک ساثیدہ 
پر نمایند و خشک کندہد کہ در سہ چہار روز خواهد شد چوں خواھنہ 
٦‏ 


کٹ پنیر تیار کنند پس باید ئاذٹیم آنار شیر و ٹیم آثار آب 


ہَ 
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)۱٢۶۳( 
پغیر نیودت یک آذار شیر خالدص در و اشدازنت و شیر مایتےک مذکور‎ 
بمحۓھ شیر سابق در شیر قازہ مذکور داخل کنند یک۔۔ روز دیگر نگاھداردہ‎ 
چوں خمیر پردم شود بیارد پنچج آثار شیر خالص تازہ و خام خمیر‎ 
مایء باشٹ با شیر مایت مشخضور درو داخل کنند بحد از یک گھڑی‎ 
پنپر جستت شو د باید کہ پارچے را صافی ساختہ از کفگپر بریدت‎ 
در صافی اشدازند بعحت همہ را انداختہت زرد آب را علاحدہ سازدد‎ 
آنچ: در صافی یباشہ نصف را در شہد دادہ خورد آندازند و بالای‎ 
آی ٹیم پاؤ نمک را سافیحہ اددازدد و نصف بقیۓ پئیر را بر بالای‎ 
ان اشدازنھہ و بر بالای آں یک شیر ہُورد دیگر بگڈشارند و سنگ‎ 
گردن بر و نہادہ ؟٭ پئیر بجر ٹمکے در ھوا دار گردد و بحٹد دو روڑ‎ 
'ز شیرھای مذکور بیروں بر آوردت زیر و بالا پئیر مظخذور ٹیک‎ 


ساقیدہ ہبمالنہ کا تا شش ماد بماند ضایع نشرہد 


مھت تمام شد 


نسخة شاھجہانی بتاریخ پٹ و ششم ماد شوال 
سنج ۲۳ ۱ ھجری 
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مہ غامطنم جن موہ×طاد عمنھهەطا عاەەطا مطلا .٭هطەنة ]اہ ٤ھتتا‏ 
016068 . صمذا دآانمرمدصہہ 118 ڈہ 1٤٥‏ هعطة قصہ مطاسہد مطا ]ہ ٠:800‏ 
٤٥‏ ذکعط حمناندم جرجدھہ ط٤‏ ٥عج٥:-ەہ٭صہ ٣۱٢٢٣‏ صنصصتع٥تا‏ ٥ط‏ 
ضط طظا× ٥٢‏ صن :وہ٠ ۳٣‏ مط٣‏ صحص ٭ ×طا ٥ٔٗ‏ اا۲ ه٣‏ عَەەطا 
مطل١ا‏ .عھاطت؛ ل×م< مط؛ا ن.ظھ لٌہ٭×٭٭:ھ دعطہنة ۔ دہ×”ہةن1١‏ 
”طونلد(“' آّضهۃ ”' وط“ بیمصتح؛ةو۳0 ۳م .--ہدمزندہ 
8ه ةاب یچمنسعەوحرہم اہ ٣٣٥‏ عئم نظ ۔ە(ماحصل٣ ٣١۱٢‏ ٥ص‏ 
۰ اذز۶×٥٠٥ہ٤4‏ دہ٭طا ٥×ط‏ طدنثلد() یص)ئصمرہر ئہ ٣۵٢‏ کتھ ‏ اصنطاا 
|٥۵۵۸8‏ 5ا صہ ۵٥٥٣نع‏ اەەطا هط؛ اہ ص٥٤٠‏ سہناہہہ” ,٣٠۳ہ۶0ہ‏ آ 
بآ 8058 ّ6٭ھ"ّ× ۃةصہ دلزہ ةدهہ دةلہہ) چصضصەملمہ اہ قصتہ٥10‏ 
0۸58ء 0٥ د٥ 6٥٥‏ ط1ا ۵۸۵۸۵۵۵م٠١٥٥۰۲د‏ ص1 ٥مھ‏ ,دا :7١ہ‏ 
۰ ۵8ہ۶۸:1ہجرہ٥ضم‏ ]أہ 0٥ء‏ طمدہ طائہ عمنلدمة 


:6×۰8 ٥ہہ۸ذہہ٣‏ عصلتلاہہ >0 (1) 
٭دجرہہہ ئہ ىیمتلدحصہ ہ۵ (9) 
ش٥ص‏ طدم:21٤‏ 3٥۵۸ء1‏ اہ ٤اا‏ سہنضىہ٣‏ لہ عصتعلدھ دہ (8) 
۰ 5688 ۵09 
۔طمحدصد .ہ ۃصنط ٥ہ‏ ہ1 ص0 (4) 
٥6۰.‏ ٥ة‏ ٤1ص‏ اہ :صن دہەہ م٣‏ ہ0 (6) 
۔دهمطمنة أحمہ ۃ(صد ہل د ہ تادلد۳ زہ ٤4ةصنتا‏ ەصمىہ٣‏ ہ0 (6) 
٥٥۸۰‏ د۱۱ ز1ہ 18٤صتا‏ هہصہذد٤‏ م0 (1) 
۰ عااوا۱ە-0 لصد ہمعچڈًاا20 اہ چصتصلدہھ ہ0 (8) 
ژ6 مستص دہ چعاحوم الدصہھہ ×ہ غئەم اہ فاصلنا مضہ ہ٥‏ (9) 
ر٥٥٦‏ ٢٠٥٥٣ھ‏ ,3طجہ 035 صلطظ 0٥٥٥.‏ 
4صد” ما٥ ٥٣٥٥‏ ×٣ہەەم‏ ہ عمنلدط ط٤‏ د0 (10) 


گنا ہ[ہو ]۲ ہ۰ ئئن ]ہ فة٣‏ ہہ اہ ة4 صا ٣٦٣٠٥٢۶‏ 


ڈنا 


۵ ادطو ,5( ەط؛ چھ(۸٠۶۰۵ہ۵۰×م‏ عطہ×دصہھ مط)؛ اہ 8دہآ2 

أہ خدہ م٥٢٥1‏ مط) +٥‏ حدہ ددہ(ہء+ء-ھ طہہہ ص٥٣نع‏ ٣٣ط‏ 
ہاوصە:٭ہ دط+ ةہ٭٠ا(ہ۶‏ طل٭م ئٴہ ءط 1:۷( ٥ط(‏ .صەطاہائط ٥‏ ط٤ا‏ 
۹ص ۲مدہنزم ہ٭1-× ہ ٘3ہ×غط: 4صد 8 <ہحە”وص7 لدطوەلا ٥ط‏ اہ 
ا۳٦1(‏ حط؛ ۶ه صەمط٤يٍاط‏ صط+ ط. .٠<ہ‏ منط٤‏ طط ەمنا٥ ٣٣‏ 
صہ جاندة +د٭م٘ھ: ٭×ہ٭ دہ مّ٘ہ< ةصد×دہہطا) ٣٤١‏ :341۸۶۴1 ۱زہ ط8 
وط زہ مەصدلدہ عط صہ اعوەمد ذ٠عط؛ ‏ ح٭ص- طمنطہ ,مصەلہ ٦۱٦١۱٤٢٥‏ 
08 صصد: عدہ(× )]٥۱[‏ زٛہ ٥دہہ‏ عط) ,۵+ ۰۸× ہء ”عطاہ قصہ علطەمہ 
ا18۳( ئ۶ علہہ٥؟‏ م ط٣‏ وللەەصصۃہ ٥٥٥م‏ طعلدما )٥٥٥ہ‏ ہا 
.ططاصمصص ×ەم ہہممہ<× ×ةصصط ٣٥ئ٤‏ انم ٢د‏ جع صہژ[0 85315 
طمنطامہ ٣٥۱٥٥٠‏ جصضردمہ٭×م ہز آ[ائطد ×نمط+ ۰۱× طہھ ءدلہہ٥:‏ ٥ہە٥ط7_'‏ 


/ہ٤ٴہ:‏ همصدة مطا دطا ہ٠‏ ٥۰۱ج‏ غعط ب٥۱()دد٣‏ × نعط تا 2168ء1 
.8 ط٣‏ 


دا 1×۷۷( دہ عومن٭ّا ط٤‏ اہ ٥٥۵٥ج)‏ مط؛ جا 8۰۱+ ہ7 
۹(ھ3د×ہ ×ط ,ععطدنة اہ 4٤8‏ صنط ٥×3[‏ ۰ہ ٠٥۹١‏ ۱ا٥٣۳صز‏ مھ( دصاەہہ عطا 


٤طع‎ ۶1۰-ے۸ڈصدص١ۃد”ۃحو,‎ (آ۳٤ دا7‎ ۳×, 31046-۲1٣١ 8 
80 0, 


۲٣۶٥ھ"‏ ×۵ 15378 ق ٣۴۵٣٥٢٠٥٣‏ 07٥3ھ‏ هط٤‏ ۶ہ ٤:٥٤٥‏ ٥ط‏ 
هط قحط بداطاد: مط أہ صہناد ٥٥٤٥‏ ٢۲۵۸۶۲ضط۱ہہ‏ هط) دہ ەنعمطموصدہ 
4ط د) 4ق صط ەدطاہ ەط؛ >-0 ۔آزادہہ ہ: مد ۵< 10۱٥٥ :ہ٣ ۰٥٥‏ 
8۰ مطة زہ هەمنلہ٥ۃة‏ 3١ص٥‏ ج٢٥ ٣5‏ رادمہ !ط٤‏ صہ ع٦‏ ەنعحطامرحصہ 
دونطهہ ةقصد 16٥٥٥٥‏ ×ہ لالہ ةدہ ۱4(ہەع طاز× ٥۸د‏ ہہه1 ٥٭ہ‏ ٥٥ہہ"17‏ 
۰ء ٤ہ‏ 


د٥ط‏ ×ط ء ام زدمەەصدصط- ٣٢٣‏ عَەەط ەنطۂ 2 منائةہ ×ط 

ا مو5 لع مەنۃ0 امعصہہ٥٥+ہ6‏ هعط اہ رجہہ مط٣'‏ .93 ۱اتصہہ 
1:٥٥۵ 3‏ ہز 526 .ہ1( .7 ىیص-٣۸١ط‏ ۸۵ لعف ,حاماەہ 
دەچدم ط۲ ۃصد 4صعط ۵۰6 قٌقلل5ص1 ×٣۱‏ ٌ۸ ماظن م1 منطلا' .۸.1 
صز ٤‏ ٗہصہءعچ-ہ:×ت٥٥‏ ص: مد[۶+ہ مد :٥أ‏ <٥ط"٣1,' ٣۱۲۳۸-٥٠٢٠۵.‏ 0۵ 
حط صمتا م ۸٥ص۳۵‏ آہ مہہ ٥د‏ ۳۵هط۲' .دصمآئاہ6: 4قصد دمماممططہ 
1۵ا01 ەنةھا هط٤‏ مہ ما جمەہ عمطاہه مط7' .٥ہ+داع‏ آ:ہ>ہہ 


1> 
3٥٥×139)‏ اما+ہفتا صەتہ دح ء(م ند ھ دہ 3٥عەط‏ عذ علممدا من 
آ8 :×0 ذصهصد”٭ہ٣ہ8“‏ ط٤‏ ح٦‏ ماطەانہ٣ةہ‏ 526 .310.10 16ہ 
طلام دءجدم 186 عمصنعذصہہ 5٢‏ .318۶3۸ حآرصدصا عام۷٥1‏ ص35( 


امزسہوھ صوآہ٭ 20 صد حہ:عای دذ ۹ صہ چدح٭ دہ عمدنا 14 +11 


۵ا ہا محط ااعہ7 نطعذہ۸5 نعط دعصہ و8 طدسہ 
ضط چھناہہ<ہہء مہ ٥×‏ جا حصنط قرط (د×ہة قا×ہ٭× عطا ‏ ہ۶ ١طلصەطل‏ 


.0000 
رال ۸۵5411۸7۸ 011۸7 ٦.‏ 01112777 ,60۳772312777 
۲۷٥۱ 7/07‏ بر7 ۱ 7 1 201۸71080770753 -۔ 
٭ہہ(:ہ8 ل٥حا5٘۰ذ0 60۷٠٢‏ 5 ل۸( 18-2-06 ,314101838 


1۸7۲۶7000107 


مط) صز ەمولم: خطصدطحمموصز صد دمزجہہہہ مھ رصعطللدہ همططا'۔ 

جمعمنل٥ة‏ < دجدلمدنة صوناڈدھ ٥۵۸٥‏ ٣4د‏ صث ۔صمنادھ د لہ ٥صاالەدہ‏ 

با ++دمصەمصائهط ۔ملطد+ مط؛ ذہ .ت۵ ”مہ٥‏ 8ة ط٤‏ ص٦‏ 6586 ]ہ 
٭ەمزہمجرہ "×عطاہ ص٥۴‏ صحمد ممطدمنہ عصضنَادنٰة 0۱٥‏ عمتصدمہ ہج 


ەط؛ حدمالتۂ ,حوادط ×٥ؤند‏ ×٭<ہ۶محرصظ لحطچہ۷5( عطا ید صے۸ 
وط آہ ٠6‏ ”8٥ع‏ حطح: عط6 ہ٠‏ صملشصدااد لداەہەجت ٥٥ئ:ہ٦416 6۲۵٥٢٢‏ 
رەطمائنط آ×ہ× ەط) ڈہ ٥۰. 716 18٦1٥٥٤ <۱1٥٥ ٠٤ہ ٣ط ٥: ٦٥٤٥‏ 1665ا 
قط٦‏ .ا)ا ٭٣ؤئد‏ عہہ! +١‏ صہ ۱۱۰۰۰۱۹م٭٥‏ خآ٥اصنمجمہ‏ 1ص 
وط٤‏ قد< ٭٠٥ہام‏ لگ( همصطل×7 مط؛ ٥٤٤ص‏ ه٣‏ معملد خقصەصصاعدج٥3‏ 
ج قوط ه٥‏ .لاتحعطلەط ×8 نآ( آ٥آالدہ‏ ہ٣‏ مععفطہه سُا ۳ەمززژہ 
1:۳ جئلہەہە ؛٭×٭ط<٥ ۳٣٥<‏ مط٣‏ ,0۶370969 اہ لہ ۴ققاصسحص 
+و‫ہ<قنة ہ×وو‫ہ×مّ دططەہہ ٥٥ط"‏ ٭ہدمنعاصهہہ نہہ-×ەتٌَنة جھہ۲) 
وطغغ 5ص0 ٭دا٘طادہ ,۲۶ہ ط٤‏ دہ ۲۰٥٥‏ ہہ د× تا ٠١‏ ہمطەنة .ہ 8لصاعا 
04)) نم جاہد 6٦6077‏ ا مد6 مزہدہ دط؛ ۰۸۸7 ٥7ع‏ ەطا اہ ۱٣ہ‏ 
ژو جوئقدصھ ه١طا‏ عطذصەص ى٥٣ط؛ا ٥. 1٣٥<‏ ەیقىطا آەسصصہ مط؛ 
ہرد ہد ط٤ ۸٥۸۸‏ مھل(ہہ اسحملعظ :اللڈ هط٤‏ 4 صد ممنصم ]د۵ ہہ 
۱٤‏ چطا! ہمطاہ 1< :٥٥ذ‏ ئأہ 11ط ادەطا ەط6 4 صہ عصمنہ(+ 0م 
×٥‏ د٥ا[]۵٥٥چجہ۲۷‏ .دہہدام ؛×ہ<٭٥لظزة‏ ۔ہہ؛ ۹ ۵٥ات ۳٣۰‏ 
سصتسطمف کا ت70 ٥ممنداجاہ‏ ہآل+ء دہع 


آلد صذ جد(ممنة آہ ٢٥۲‏ ہا × دا ہ٠ ۱41٥٥٥٥‏ دہ ةة صعطوزطەطۃہ 

صونہ× منظ .جہہ٭×٘صصظ لنحاچملظ ععطاہ هط ہ٠‏ ٥۲8و‏ مہہ 030608 
و 16۳۰ طمسحد دہ فوط ف7ط 1۲۰مملجز 4۹صد ٥٥م‏ )ہ ذ١ص‏ ٭ ہ٤‏ 
عقصتصنقناصنحط اط ممم1لنا مصام ٣۵٢‏ عط مد دضناالصہ یمناەقص0×م 
چررم حا اصهأحّدمملہ۳٥ة‏ دد× ہ٭٥ط9' ٠.‏ ہ١‏ هط٤‏ اہ ەل صماجرہ ەطا 
778 .دوحدہ-ظدج ۶۱۲۵۸ ۸٥41ص‏ ١مطعصہہ۸‏ دحہٌ××+الا ١‏ ص: <د بةق(ہ۸ 
تہ چطاج روعطاجہ”ہانطج بماەہح ٣‏ صمصمندہ اہ ۱<ہ۰ہ دط٤+ ٤۱۸٢‏ 00۶۲۱ 
۵ا65 118 .کنا ئہ دتال- ‏ مطاہ صط عغاصملہ٤‏ أہ صم 3ص۱ مدصمہ 
.٥ة‏ ط٥۱×‏ ]أہ ۸ ہ٥(د٣‏ × ۵٥۹‏ داد 1ت5 ٣٥٥٢٢ ٥٤٥0٣٣‏ و۳ 


٠ئ‎ 
7۲31:1061 


.7 445857 ت81 م7۸0 

'_1'513013450۶50807 8917055. 

1117۰ ق0137 و طاۃصتاطع8 77 

۳٢‏ دلت مہ دز775 

۳۱۳۸۸۰ جاک بط دمصدجد 77 ت75 
آ۸( 

.ط× جصة8 71578468٥۶٥‏ 

)( ئہ ىللەەط‎ 150۳16٥۰ 

.ہجدہ8 عااہ"7 (ط) 

(۵٥ط‏ 2۸11 ب8٢‏ .05+0 0078 (م) 

۔نصقصہ0 د(وئہ0 ۲5۰۰م زة) 

۰ اد7 × ”ز٣٣‏ ددة دہ طصندہم8ا:2۶ (د) 

,ذلہ٣قطاحتط'‏ ۵< دہ طاد<و8 (ط) 

)٥( اص٣ہجا‎ 

100۲٥۵۵١1٥٥ ا٣01×3٣گزن.‎ 

/۰٭ حاعلعطظ 

750575۰ ط244 دعلہ(8 


607 
,ھہ08:۶3114[] جہام(ہہ(1۲' امہ ۵<ا 45۵٤ھ‏ 
.اھ جوجھوژ52 
۸08074858080ھ 
۸۲07۲۱۱۵۸۵۸۵۹۸9 
۰ د تتنااھ ×4 ہ6 +0176 
)٥( 0018 ۰‏ 
۳:۰ 5د ة صطہ8 (ما) 
رذگ 4:۵ 31530-50۱ صدعحعا10 
+5]388ل 
.طط٣‏ ۳7079 [صة ۳ا85 0 صجعز۷ 
.0098 8 اتوج 


سی ہف جح ہر 


جج تو 


وا 


مھ یی ہ 


1ھ 

ر0 ۵د ہ730 ,18920 .ہ71 .۰گ( .6.0 ×<زمط؛ مذ ندصەصسہ٭ہ٣ہ6‏ مال 
مغ 9,000 .7۵ ٠ہ‏ ناص×ع ج ۱٥‏ صمآاہمصدءھ 189527 عاجصھ 4605 1۵٤٥٥٥‏ 
ج۵۸۹ رح ارم لنمصہ' ہ'دە چنہۂ حطاەصنصہہ8 ۷۰ .<0 مط 
اجھحمز 5۵ مامن”دەلاصوط چصٔت+م الہ هط ڈہ صمائ٥ءلللام‏ ٥نانا 0۴8۳۸٥‏ 
تس '' دمزدہ8 (3ئ 0:۱ اصهمصد<٭٥٣60‏ 3531۳۸۵“ مطا ٤ہ‏ 

۰ 2 رطتة ٢‏ دعلہ 1٦٥0٦٢٥‏ .ا 

تج ت053 ٤٥8۵8‏ حططقط5(ا .9 


186 زحصن قط) يہ مم ئہ صمنامتاطضەج مطا؛ غعط ٥٥مط ة1(‎ ۳۵۸٤۵ 
ذھدھد فط6 صنطاا [عء ہمہ ٦طا لالہ حامهاًس‌ەلاصدھ‎ 9۳ ۲٥۱۵٢۵۰ 


۷( سحمتاممنلطلەم ‏ ×۶ مص ددلاد؛ دامندہ:ەمصوەھ مط؛ أہ 50536 
7× مددہء اص صد<اآنا عمط صذ دمنجمہ داجچھند نزط ۰۰۱۸۵ہہ۵ہ۶< 
"۸< دہ وط غجھ ذلہہہ مصط صط 4 صا ٥د‏ غعط م٥ل[مۂفتھ‏ مط 
۵×ط د٭ ہن١‏ ٌْ9 ەمنجمہ ×مطاہ لام مصعط چمنعدمصہہ زطا 
وط .دچھ<(اہ×< ۵۱× دہ اےەچجچلاد ہا ئذ٥ط‏ <×زەط ٥, +۲1٥٢‏ ٥٣٥٣مط‏ 
ادہ۰ ومن ددط۷۷ ۔.دادلهە×٭ٛا 4 صسہ< عط صدہ نع ۰٭×< دیمن[3ہ< چھہ۲م 
قواموت۔اہہ؛ هطة طط دہ٣نع‏ د٥ط‏ ٥×ط‏ ×ط ,فقصاہۂ ١٭د‏ دعمٗنادہء 
۵٥0۵‏ 0۶ہ مطا حامتصام ط٦‏ هلممنا ٥۳‏ هہ ٥مەہ‏ فا صذ اجوہ 
۹48 مم <ہ مامو“ا۱ہ٥‏ عطا ص ۲۵ع س٥ا‏ ٥×ط‏ دیو 
٤٥×۵٤ 1568٥9‏ مطا صا 


<موخغ ا طاحسعطة ەطا؛ وط +۸۸۸( آزہ ‏ خصمصدٔہ٭ہ٣٥60)‏ ممات' 
دز (×عطا طی٘مطااد سملادمنلاسج ژہ ممصمطمد هصذادہ ٥ط‏ یمنوصوصة5 
ہج ملاصعط:؛ لا ۔عاصدص؛٭٭م٥٥‏ مط: آلد ×ط ہھمھدہہ ×ہٴۂ ٥٥امة‏ جج 
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چا - 2 ب٢‏ 
5٢‏ ےط 1.-.۔ 
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بحمیںصمعبییر حخحےےْدد 

۰۰۸ ۸ند دہہ × ہا ہہ علدہا دد×514 اہ ندندصدہدہ٥‏ ہ6“ ٣5‏ 
صا عا<ہ دہ صەھ دہہ<٠+‏ مط) ڈہ صمنادہنلاسج اہ صمنامەمدء ەطا 
رەھاہا1 ئ1 ,رطجہدہانطط دانا طہمزمطسصد صہ دمعجدسوصہ( ۵ون 
”ذاجن<٥دص‏ ص75۸ :ہ۶ م155 .1948 ج۸5)1 حز۔ ×آ٥٥٥‏ .م٥٥‏ 0٥٥ص۱‏ ہم 
8ء ٥٥٥ ٢‏ د۶۰1 ۳٥×٥٣‏ جہ ج٥‏ زہ٥۲‏ 310480 ەط ص( ٥٥‏ 1 ا7ا 
۳۱۳ ۶×ہ؛ صءط) طان٭ عام ز× ہصصدص ٤ٌعطەعنآحطاصمصہه‏ لہ اھناھ 
.تہ اؤمہنلطەم ٭×ہ؛ ذ۱د بصد×٠٣ہ6"6‏ مط) رط ۰۶٥۹‏ 4۸ذہدہہ چٍمنمطا اه 
ا 'زمئہظ8 دز××وعط5( ہ<ہزصہل!' ەط ٤‏ اہ ہداد٭ہہ8 وہہ مط 
طظذ× ةءنلجصہہء مصەاد ,صہزصہ! ,اف لط18( نط 803۵8۲۸ 
۱4 ونلطامرصہ آٛہ فلا جوانحصنہ د دہ ((۳۵ دھ ذھلا دنط1' ٥٤٥٥٥.‏ عنط٤‏ 
فعامصہدسممھاڑ ہداہ:ء×0 اصعمصسہتہتہ٭٣ہ6‏ ط٦‏ صا عامجصہعص)ەصعصظ 
686 × قۃصد ٤ءصنصودہ‏ رالندحدہ ×٢٣‏ ,0گ( 05837۰ا2ً 
٥د‏ ۳۸۵ حمنادمنلطدم ‏ ×ۂ ملطحانہد ماومدہ صددد أہ بہ ٤۱٥۵ھ‏ 
,3481348-10 .ہ٦7‏ ص1 صد< مص۸5( ×نەط؛ دز غصەستہ٭ہ68 ٣‏ ٦ا‏ 
<٭ ع2 صد 4خ اناددہہ 1949 [ڈجصػرف ط٤4 ۵١‏ د1 ,صہنادہ+ہالا 
٤ئ٥‏ دصت٣٣ہ6‏ ىحط)؛+ )اہ ×؛٭××٥۷)‏ هط دا ہاانمسدہ“0 
,جو٥ہ×‏ 850 مط.عد بحدھغا رحص-افا 'ناجدہممعل2ة لئ5-ہ0ہ 
چمنا ماج ×) مآادائندد عاوجضصەفسمھھ ×ہ صمناہەەلەہ احصاۂ مط؛ ٭ہا 
۱۰ .۸ )زاجح ئہ ٥ہ‏ عط چصتظمدمصثادہ ٥0۲‏ ھ8 
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صظ ہف ہن١7‏ نصہ×۳ ص7117 .5ل ۰ نھ .1 
ساظ ہف ظط و نلانط تاطاق 7 ال .9 


تم بفظ ,تد6٤8‏ ٥ا0‏ 185صو طہ ۸ ص0ظط گل ۰٥0ر‏ .3 
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570۲87۶ آ3 نعماہ ا۸۲۰ 1٢٥5ء‏ 
طفلاظ لقن ہر مد 
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ذصهطوت زح رزح ےہ-قطءعلدنا9 --۔6[0[' 











1۵٤۲ ×‏ ہ 6 د0ا أ .80آ ہ06 آ .31 ہہ ×ەظ ۱ 
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